Creme Caramel (8) 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Fate bollire il latte con la vaniglia. 
Lavorate le uova intere con i tuorli e circa 120 g di zucchero, versatevi sopra il latte caldo, sempre 
mescolando. 
Filtrate il composto da un colino sottile. 
Preparateil caramello: in un pentolino antiaderente sciogliete in un cucchiaio d'acqua 30 g di zucchero, 
lasciatelo caramellare; versatelo negli stampini girando in modo che fondo e pareti ne siano ricoperti. 
Versatela crema negli stampini e cuoceteli in forno a bagnomaria per 20 minuti a calore medio. 


Ingredienti per 6 persone 


50 cl di latte 

2 uova 

3 tuorli d'uovo 

1 bustina di vaniglia 


Varianti 


Creme Caramel 


Creme Caramel (10) 
Creme Caramel (2) 
Creme Caramel (3) 
Creme Caramel (4) 
Creme Caramel (5) 
Creme Caramel (6) 
Creme Caramel (7) 
Creme Caramel (9) 


Creme Caramel Alla Cannella 
Creme Caramel Dietetico 
Creme Caramel Farcita 


Ricette simili 


Cassata 

Casadello 

Soufflé Al Torrone 
Crema Quattro Cantoni 
Crema Inglese 


Creme Caramel (9) 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Caramellare uno stampo dal coperchio a vite o che si possa coprire con una stagnola doppia, 
lasciando che si raffreddi. 
Sbattere bene le cinque uova (tuorli e albumi insieme), mescolando lo zucchero. 
Scaldare , senza portare a bollore, 50 cl di latte con una scorza di limone o arancia e unire al tutto. Infine 
versare nello stampo. 
Mettere due bicchieri di acqua fredda nella pentola a pressione, mettervi lo stampo e attendere 18 minuti 
dopo che la pentola ha iniziato a fischiare. 


Ingredienti per 6 persone 


5 UOVa 

120g di zucchero 

50 cl di latte 

2 bicchieri di acqua 

1 scorza di limone (o scorza d'arancia) 
per il caramello: 

100g di zucchero 


Varianti 


» Creme Caramel 


» Creme Caramel (10) 
» Creme Caramel (2) 
» Creme Caramel (3) 
» Creme Caramel (4) 
» Creme Caramel (5) 
» Creme Caramel (6) 
» Creme Caramel (7) 
» Creme Caramel (8) 


» Creme Caramel Alla Cannella 
» Creme Caramel Dietetico 
» Creme Caramel Farcita 


Ricette simili 


» Bonet All'astigiana 
» Budino Di Riso (7) 
» Pastiera 

=» Mandelstollen 

» Dolci Di Mirandola 


Creme Caramel Alla Cannella 


Dolce a base di cannella 


Ricetta 


Sbattere in una casseruola le uova con lo zucchero. 
Aggiungere la cannella, le mandorle, la scorza di limone e la panna. Posta al fuoco la casseruole 
mescolare con un cucchiaio di legno finché si addensa però senza bollire. Quando comincia ad attaccars 
al cucchiaio, si passa al setaccio. Si versa in uno stampo unto di burro e si mette a cuocere a bagnomari: 
non bollente per un'ora e mezza, coprendo con coperchio caldo. Si toglie poi dal fuoco e si immerge l( 
stampo in acqua fredda. Quando si è ben raffreddata si capovolge sul piatto, si irrora di alchermes e s 
cosparge di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 uovo intero 

5 tuorli d'uovo 

100g di zucchero 

1 pezzetto di cannella 

3 mandorle amare 

1 limone (scorza grattugiata) 
2 bicchieri di panna 

poco di alchermes 

zucchero a velo 


AA AA A A AA A 


Ricette simili 


« Crema Rovesciata 

« Offelle Reggiane 

« Crepes Al Cioccolato (4) 
« Crostata Di Mandorle (2) 


« Panettone Di Dresda 


Creme Caramel Dietetico 


Dolce a base di latte magro 


Ricetta 


Battere molto bene l'uovo intero e il solo tuorlo in una terrina. 
Aggiungere il latte tiepido (non bollente) a cui sia stato aggiunto il dolcificante (Aspartame e non 
saccarina) e la stecca di vaniglia (che viene tolta, ovviamente!). 
Travasare il uno stampo da budino che sia stato preventivamente leggermente imburrato e cuocere a 
bagno maria per almeno 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


» luovo intero 

» 1tuorlo d'uovo 

» 200g di latte magro 

» 2 compresse di aspartame 
» 1 stecca di vaniglia 


Ricette simili 


» Biscottini Alla Vaniglia 

» Chiacchiere (4) 

» Torta Delle Rose Al Microonde 
» Biscotti Alle Noci 

» Chaudeau 


Creme Caramel Farcita 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Scaldare il latte in 1 casseruola; intanto sbriciolare gli amaretti e il pan di Spagna e tritare il 
cioccolato. In 1 tegamino far caramellare 3 cucchiai di zucchero con poca acqua e, quando sarà ambrato 
versarlo in 1 stampo di 20 cm. In 1 ciotola lavorare le uova con lo zucchero rimasto fino ad ottenere wi 
composto spumoso. Poi unire il latte, la vaniglina, il trito. 

Mescolaree versare la crema in 1 stampo col caramello, cuocere a bagnomaria in forno a 150 gradi, 40 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di latte 

350g di zucchero 

9 uova 

1 bustina di vaniglina 

200g di biscotti amaretti 
200g di pan di spagna 

100g di cioccolato fondente 


Ricette simili 


« Bomba Deliziosa 

« Crema Al Cioccolato (2) 

« Semifreddo Meringato Di Castagne A] Rum 
« Crostata Di Cioccolato (2) 

« Dolce Di Pane (2) 


Crepe Al Cioccolato 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Per preparare le crepe, in una ciotola mescolate le uova e il tuorlo con il cacao, lo zucchero, la farina 
e la panna, aggiungendo il latte a filo. 
Lasciate riposare la pastella ottenuta per 30 minuti. Intanto, preparate il ripieno: portate a ebollizione il 
latte con la stecca di vaniglia, quindi lasciatelo raffreddare. In una casseruola sbattete 3 tuorli con lo 
zucchero, unite la farina setacciata con il cacao e il latte; cuocete a bagnomaria fino a ottenere una crema 
densa. 
Montate gli albumi a neve, uniteli alla crema fredda e tenete da parte. Quindi, mescolate con cura la 
pastella, versatene un mestolino in una padella antiaderente imburrata, in modo da velarne il fondo, 
lasciatela rassodare, poi giratela dall'altro lato e cuocete ancora per qualche istante. 
Procedete così fino a esaurire tutta la pastella. 
Farcite le crepe con la crema preparata, trasferitele in una teglia rivestita di carta forno e scaldatele in 
forno caldo a 200 gradi per circa 5 minuti. 
Cospargete le crepe con zucchero a velo e servite. 
Potete aggiungere alla crema una manciata di nocciole tritate. 


Ingredienti per 6 persone 


! 2 uova 

i 1 tuorlo d'uovo 

i 200gdi farina 

i. 5 cucchiai di panna 

: 10cldi latte 

i 40gdi cacao amaro 

i. 1 cucchiaio di zucchero 
: burro 

i. peril ripieno: 

: 4uova 

i 20gdi farina 

i 25cldi latte 

1 1 stecca di vaniglia 

i 30gdi cacao amaro 

i. 200gdi zucchero 

i 65gdi burro 

i per completare: 

i. zucchero a velo 

i. 1 manciata di nocciole tritate (facoltativo) 


Ricette simili 


i Biscuit Al Caffè 
i. Torta Alla Crema Al Burro 
i Torta Corcovado 

i Torta Al Cioccolato (4) 

i Cuore Al Marzapane 


Crepe Alla Banana 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Riunire in una terrina la farina setacciata, lo zucchero, un pizzico di sale, le uova e sbattete, quindi 
sempre mescolando. incorporate a filo il latte e la panna. 
Fate riposare la pastella per un'ora al fresco. 
Frullate le banane con il succo del limone, i fichi secchi e la confettura di pesche. 
Preparare le crepe con la pastella e man mano che sono pronte farcitele con la crema di banane. 
Arrotolatele a sigaretta e tenetele in caldo nel piatto da portata posto sopra un bagnomaria. 
Mettere il succo d'arancia, lo zucchero di canna, il burro e un pizzico di noce moscata in un pentolino e 
fate ridurre a fuoco moderato, fino a ottenere una salsa sciropposa, versatela sopra le crepe e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di farina 

2 uova 

10 cl di panna fresca 

30 cl di latte 

burro 

zucchero 

2 banane 

3 fichi secchi 

3 cucchiai di confettura di pesca 
1 limone 

20 cl di succo d'arancia 

2 cucchiai di zucchero di canna 
1 pizzico di noce moscata 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Budino Di Fichi 

» Clafoutis Ai Fichi 

» Crema Dolce Al Tè 

» Torta Inglese Alle Mele 


» Creme Brulèe Alla Zucca 


Crepes (5) 


Dolce a base di uovo 


Ricetta 


In una terrina sbattete l'uovo, diluite il latte nella farina, aggiungete quindi la pastella all'uovo « 
sbattete il tutto per qualche minuto. 
Fate scaldare una pentola adatta per crepes con un poco di olio, versatevi il composto e fate cuocere pe 
2-3 minuti per lato, prima da un lato, poi dall'altro. 
Riempitele crepes con le noci tritate , quindi arrotolatele su sè stesse. Sistematele in una teglia le une 
affianco alle altre. copritele a filo con latte intero zuccherato bollente fresco e lasciatele riposare per - 
ore in frigorifero. 
Servite due crepes a testa in piatti fondi individuali. 


Ingredienti per 4 persone 


: 100g di farina 

i 1uovo 

i 1 cucchiaino di olio d'oliva 
1 100 cl di latte 

i noci tritate 

: zucchero impalpabile 


Varianti 


1 Crepes (6) 

i Crepes Agli Amaretti 

1 Crepes Ai Canditi 

1 Crepes Al Cioccolato 

1 Crepes Al Cioccolato (2) 

1 Crepes Al Cioccolato (3) 

1 Crepes Al Cioccolato (4) 

1 Crepes Al Cocco 

i Crepes Al Limone 

1 Crepes Al Limone E Miele 
1 Crepes Al Miele 

i Crepes Al Miele (2) 

1 Crepes All'arancia E Cioccolato 
1 Crepes Alla Crema 

: Crepes Alla Fiamma 


Ricette simili 


i Palacinka 

i Torta Delle Rose Al Microonde 

i Barrette Croccanti 

i Presnitz 

i Torta Di Albicocche Con Granelli 


Crepes (6) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sciogliete insieme tutti gli ingredienti, tranne l'olio, finché non otteniate una pasta senza grumi. 
Lasciate riposare per alcune ore. 
Ungete con l'olio il fondo di una padella antiaderente e riempite un mestolo di pasta, versatelo nella 
padella muovendola in modo che la pasta si distenda in modo uniforme.Quando la pasta è diventata 
solida, capovolgetela e lasciatela cuocere ancora un po'. 
Farcite a piacere. 


Ingredienti per 6 persone 


i 6 uova 

i 500gdi farina 

i. 2 pizzichi di sale 

i. 1 bicchierino di rum 
i 100cldi birra 

i. olio d'oliva 


Varianti 


i Crepes (5) 
i Crepes Agli Amaretti 

i Crepes Ai Canditi 

1 Crepes Al Cioccolato 

1 Crepes Al Cioccolato (2) 

1 Crepes Al Cioccolato (3) 

1 Crepes Al Cioccolato (4) 

1 Crepes Al Cocco 

i Crepes Al Limone 

i Crepes Al Limone E Miele 

1 Crepes Al Miele 

1 Crepes Al Miele (2) 

i Crepes All'arancia E Cioccolato 
i Crepes Alla Crema 

i Crepes Alla Fiamma 


Ricette simili 


1 Zeppole (3) 

: Zeppole 

1. Maritozzi 'signa' 

1 Zeppole (2) 

i Ciambelle Di Yemma 


Crepes Agli Amaretti 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Preparare la pastella per le crepes con la dose suddetta e applicando la sostituzione con panna, 
aggiungere inoltre gli amaretti pestati finemente, attenzione alla densità ora, se è il caso si può procederi 
all'aggiunta, se troppo dense all'aggiunta di un poco di liquore in più. Queste crepes sono buone serviti 
semplicemente cosparse di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pastella: 

3 uova 

125g di farina 

12 cl di latte tiepido 

12 di panna liquida 

2 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaio di burro fuso 

1 pizzico di sale 

1 bicchierino di rum 

per il ripieno di 12 crepes: 
50g di biscotti amaretti pestati 
25g di zucchero a velo 


Ricette simili 


Crepes Al Miele (2) 

Crepes Alle Banane 

Crepes All'arancia E Cioccolato 
Torta All'amaretto 


Crespelle Dello Chef 


Crepes Ai Canditi 


Dolce a base di marroni canditi 


Ricetta 


Schiacciatei marroni canditi, bagnate l'impasto con un bicchierino di rum. In una ciotola amalgamate 
la farina con lo zucchero; fate un pozzetto e sgusciatevi le uova; mescolate col cucchiaio di legno fino ad 
ottenere una crema. 

Versatepoco alla volta il latte e poi la panna; sempre mescolando unite un pizzico di sale e il burro fuso. 
Lasciate riposare per un'ora. 

Cuocete le crepes in poco burro, quando sono pronte spalmatele con la crema e arrotolatele; disponetele 
su un piatto, spolverizzatele con zucchero e spruzzatele col rum. 

Passateun attimo in forno e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


120g di farina 

2 uova 

60g di zucchero 

10 cl di latte 

10 cl di panna 

10 cl di cognac 

1 cucchiaio di burro fuso 
300g di marroni canditi 
2 bicchierini di rum 

sale 


Ricette simili 


Crespelle Con I Marroni 
Torta Di Castagne (4 


i Crepes All'arancia E Cioccolato 
i Semifreddo Di Marroni 


Crema Di Marroni 


Crepes Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Preparare la pastella per le crepes battendo le uova e unendo la farina diluita nel latte. 
Amalgamare bene. 
Friggere le crepes una per volta in un padellino antiaderente unto di burro. 
Montare la panna con 2 cucchiai di zucchero. 
Unire 100 g di cioccolato grattugiato e farcire le crepes. 
Sciogliere il cioccolato con 1/2 bicchiere di latte e 3 cucchiai di rum e versarlo intorno alle crepes. 
Servire . 


Ingredienti per 4 persone 


» per le crepes 
» 2 uova 
» 2? cucchiai di farina 


» per la farcitura: 

» 25 cl di panna 

» 250g di cioccolato fondente 
» 1/2 bicchiere di latte 

» 3 cucchiai di rum 

» zucchero 


Varianti 


» Crepes Al Cioccolato (2) 
» Crepes Al Cioccolato (3) 
» Crepes Al Cioccolato (4) 


Ricette simili 


» Millestrati Al Cioccolato 


» Crepes All'arancia E Cioccolato 


» Crepes Flambèe Alla Crema 
» Torta Di Nocciole, Cioccolato E Marroni 


» Crostata Con Noci E Cioccolato 


Crepes Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Preparatele crepes. Disponetele sovrapposte su un piatto caldo e tenete da parte. 
Versate in un pentolino due cucchiai di latte, aggiungete il cioccolato spezzettato e, a fiamma bassa, 
lasciatelo sciogliere lentamente continuando a mescolare. Quando il cioccolato è diventato liscio 
omogeneo come una crema ritirate il recipiente dal fuoco. 
Incorporate al cioccolato una noce di burro, amalgamate con cura e con delicatezza, spalmate i 
composto ancora caldo su ciascuna crepe ripiegandola a mezzaluna. 
Disponete le crepes leggermente sovrapposte su un piatto da portata e servitele con panna montata non 
dolcificata a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


< pasta per crepes 

« 250g di cioccolato fondente 
« 25 cl di panna montata 

« latte 

<« 1 noce di burro 


Varianti 


« Crepes Al Cioccolato 
« Crepes Al Cioccolato (3) 
« Crepes Al Cioccolato (4) 


Ricette simili 


« Profiteroles Al Cioccolato (2) 


« Dolce Bianco E Nero 

« Crepes All'arancia E Cioccolato 
« Pavè Di Marroni 

« Mousse Di Cioccolato E Cocco 


Crepes Al Cioccolato (3) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Preparare la pastella con uovo, farina, sale, olio, latte ed acqua. 
Sciogliere cioccolato, latte e panna fino a renderli una crema. In padella versare un cucchiaino d'olio e 
due mestolini di pastella, ed appena aderisce girarla. Dopo 40 secondi metterla su di un piatto, spalmarvi 
la crema al cioccolato, arrotolarla e guarnirla con zucchero a velo e gocce di cioccolata. 


Ingredienti per 4 persone 


i 5 cldi latte 

1 100gdi cioccolato 

i 5 cl di panna 

!. 1 cucchiaino di olio d'oliva 
i. perla pastella: 

I UOVO 

: farina 

1 sale 

i. olio d'oliva 

1 latte 

I acqua 

! per guarnire: 

i zucchero a velo 

i. alcune gocce di cioccolata 


Varianti 


1 Crepes Al Cioccolato 
1 Crepes Al Cioccolato (2) 
1 Crepes Al Cioccolato (4) 


Ricette simili 


Charlotte Arlecchino Con La Panna 


i Frittelle Di Mele (3) 
i. Frittelle Di Frutta Allo Champagne 


Coppe Gran Varietà 
Crepes Agli Amaretti 


Crepes Al Cioccolato (4) 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


In una terrina mescolate la farina con 40 g di zucchero: incorporatevi i 2 tuorli, l'uovo intero, il latte 
la panna , mescolate con cura in modo da eliminare tutti i grumi, aggiungete la scorza di limone. 
Fatesciogliere 40 g di burro senza farlo friggere e incorporatelo all'impasto, continuando a mescolare. 
Passate quindi tutto attraverso un setaccio in modo da eliminare eventuali grumi rimasti e lasciate 
riposare per almeno 5 minuti. Dopo, fate fondere una nocciolina di burro in una padellina larga un palm 
(per intenderci), e versatevi 1/8 del composto, fate dorare la crepe da entrambi i lati e disponetela su wi 
piatto. 

Preparate allo stesso modo le altre 7 crepes aggiungendo ogni volta una nocciolina di burro. Appena 
cotte tutte le crepes tenetele al caldo. 

Preparate la crema al cioccolato facendo sciogliere a bagnomaria il cioccolato con la panna, 
mescolando continuamente il composto per dare morbidezza alla crema. 

Tenetela crema al caldo. 

Spalmatesu ogni crepes la crema al cioccolato e ripiegate in quattro disponetele su un piatto da portata e 
spolverate con lo zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


« per le crepes: 

« 125gdi farina 

« 60g di zucchero 

« 2 tuorli d'uovo 

« luovo intero 

« 1/2 bicchiere di latte 

« 1/2 bicchiere di panna da cucina 

« 1/4 di limone (scorza grattugiata) 
« 60g di burro 

« per la crema al cioccolato: 

« 150g di cioccolato fondente 

« 4cucchiai di zucchero a velo 

« 10 cl di panna da montare liquida 


Varianti 


« Crepes Al Cioccolato 
« Crepes Al Cioccolato (2) 
« Crepes Al Cioccolato (3) 


Ricette simili 


« Crepes Flambèe Alla Crema 
« Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 


« Cassata (2) 
« Millestrati A] Cioccolato 


« Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


Crepes Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Preparare la pastella mescolando le uova con la farina setacciata, 25 g di zucchero, il latte, 2 
cucchiai di rum e 25 g di burro fuso. Far riposare 30 minuti. 
Mescolare la polpa di cocco con 80 g di zucchero. In una padella antiaderente imburrata cuocere le 
crepes molto sottili. Distribuirvi il composto di cocco, spruzzarle di rum, arrotolarle e tenerle in caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di farina 

2 uova 

25 cl di latte 

burro 

zucchero 

rum 

100g di polpa di cocco 


Ricette simili 


Dolce Al Cocco (2) 


Crema Di Cocco E Mango 
Dolce Di Carote 


Torta Al Cocco E Ananas 
Mousse Di Cioccolato E Cocco 


Crepes Al Limone 


Dolce a base di limone 


Ricetta 


Mettete la farina in una terrina, unitevi 2 uova e sbattete con una forchetta amalgamando i due 
ingredienti. 
Aggiungete il latte, poco alla volta, e continuate a sbattere fino a quando avrete una pastella liscia. 
Unite , sempre mescolando, 2 cucchiaiate di burro fuso, il brandy e il sale. 
Lasciate riposare la pastella, coperta, in luogo fresco per un'oretta. 
Lavate i limoni, grattugiate la scorza e spremeteli filtrando il succo. 
Sbattete in una casseruolina le uova rimaste insieme a 60 g di burro e allo zucchero. 
Unite il succo e la scorza dei limoni e ponete la crema a cuocere a bagnomaria, sempre sbattendo con 
una frusta. Quando la crema si sarà addensata, levatela dal fuoco e lasciatela intiepidire. 
Preparate le crepes. 
Ungete una padellina, fatela scaldare molto, versatevi un poco della pastella distribuendola sul fondo; 
quando è rappresa, staccate con una paletta la crepe, rigiratela e fatela cuocere dall'altro lato. 
Procedete così fino a esaurimento della pastella. A mano a mano che cuocete le crepes, ponetele su un 
piatto, in pila, tenendole in caldo davanti al forno acceso e con lo sportello aperto. 
Farcite le crepes con un po' di crema di limone, ripiegatele in quattro, ponetele su un piatto da portata e 
servitele spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

5 uova 

200g di zucchero 

2 limoni 

1 bicchiere di latte 

1 cucchiaio di brandy 

60g di burro 

2 cucchiai di burro fuso 

2 cucchiai di zucchero a velo 
1 pizzico di sale 


Varianti 


» Crepes Al Timone E Miele 


Ricette simili 


» Crepes Alle Banane 

» Crepes Agli Amaretti 

» Tagliolini Dolci 

» Chiacchiere Di Carnevale Al Forno 
» Dolce Di Prugne 


Crepes Al Limone E Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


In una ciotola setacciare la farina, unire un pizzico di sale e diluire, mescolando con la frusta, con i 
latte a filo. 


Aggiungere le uova sbattute a parte, lo zucchero e 3 cucchiai di burro fuso e far riposare al fresco per 
ora. 

Cuocere le crepes una per volta in un pentolino antiaderente unto di burro. Servirle spruzzate di succo d 
limone versando su ognuna 1 cucchiaino di miele e il cedro candito a pezzetti. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farina integrale 

3 uova 

50 cl di latte 

3 cucchiai di burro 

2 cucchiai di zucchero 
succo di limone 

4 cucchiai di miele d'acacia 
1 pizzico di sale 

cedro candito 


AA AA A A AA A 


Ricette simili 


« Crepes Al Miele 


« Dita Di Apostoli 
« Cake Al Miele E Uvetta 


« Colomba Mandorlata 
« Sasamigl 


Crepes Al Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Unire alla farina setacciata un pizzico di sale e, mescolando con la frusta, diluire con latte versato a 
filo. 


Unire uova sbattute, zucchero e 3 cucchiai di burro fuso. Far riposare per 1 ora in fresco. 


Cuocere le crepes versando il composto a mestolini in un padellino antiaderente unto di burro. 
Spruzzarle con limone, spalmarle con miele e decorarle con canditi. 


Ingredienti per 6 persone 


» 250g di farina integrale 

» 3 uova 

» 50 cldilatte 

» burro 

» 2 cucchiai di zucchero 

» 4 cucchiai di miele d'acacia 
» 2 limoni 

» alcuni di canditi d'agrumi 

» sale 


Varianti 


» Crepes Al Miele (2) 


Ricette simili 


» Crepes Al Limone E Miele 
» Torta Di Latte 


» Crepes Alle Pere Caramellate 
» Biscotti Al Miele 
» Torta A] Limone 


Crepes Al Miele (2) 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Farde crepes. 
Abbrustolire le nocciole tritatele e mescolatele al miele, spalmate sulle crepes la crema al miele, 
arrotolatele e scaldatele un momento in forno e servitele calde accompagnate dalla panna fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


« per la pastella: 

« 3 uova 

« 125g di farina 

« 25 cl di latte tiepido 

« 1bicchierino di rum 

« 2 cucchiai di zucchero 

« 1 cucchiaio di burro fuso 
« ] pizzico di sale 

« per il ripieno di 12 crepes: 
« 1 tazza di miele 

« 100g di nocciole sbucciate 
« 1 tazza di panna liquida 


Varianti 


« Crepes Al Miele 


Ricette simili 


« Crepes Agli Amaretti 

« Crepes Alle Banane 

« Crepes All'arancia E Cioccolato 
« Kranz Di Pasqua 

« Wafer Con Salsa Di Fragole 


Crepes All'arancia E Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Mescolate la farina con 2 cucchiaiate di zucchero. 
Unite le uova, amalgamate e incorporate latte, burro fuso e poco sale. 
Unite il cognac, mescolate e lasciate riposare. Nel frattempo fondete il cioccolato grattugiato nella 
panna, incorporate 40 g di burro e il Grand Marnier e mescolate fino a ottenere una crema densa. 
Ungete una padellina antiaderente e, quando il fondo è caldo, versatevi un mestolino di composto per 
crepes in modo da formare uno strato sottile. Dopo un minuto, giratelo come se fosse una piccola frittata e 
fate cuocere. 
Eseguite lo stesso procedimento per le altre crepes, distribuite al centro di ciascuna un cucchiaio di 
crema al cioccolato, ripiegatele in quattro, sistematele in una pirofila, cospargetele con la buccia 
d'arancia, il rimanente burro e un cucchiaio di zucchero, quindi infornate e gratinate per qualche minuto. 
Servitele con una salsa d'arancia preparata cuocendo del succo d'arancia con un po' di zucchero e 
insaporita con del Grand Marnier. 


Ingredienti per 8 persone 


per le crepes: 

150g di farina 

3 cucchiai di zucchero 

3 uova 

1,5 bicchieri di latte 

2 cucchiai di burro fuso 

2 cucchiai di cognac 

30g di burro 

1 pizzico di sale 

scorza d'arancia a filetti 
per il ripieno: 

200g di cioccolato fondente 
40g di burro 

5 cucchiai di panna liquida 
1 cucchiaio di grand marnier 


Ricette simili 


Crostata Di Riso Al Cioccolato 


Crepes Al Miele (2) 
Crepes Agli Amaretti 


Crepes Al Cioccolato (4) 


Tartufata Di Cioccolato All'arancia 


Crepes Alla Crema 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


In una ciotola mettete la farina di castagne, incorporatevi un uovo e un quarto di latte. 
Ungete d'olio un padellino, versatevi un cucchiaio di pastella e cuocete una crepes sottile; ripetete 
l'operazione fino a esaurimento del composto. fate bollire il rimanente latte. In un pentolino montate due 
tuorli con lo zucchero, incorporatevi la farina bianca e bagnate a filo col latte caldo, fate bollire 
mescolando. 
Spalmate questa crema, quando è intiepidita sulle crepes, piegatele a triangolo e servitele col gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


» 80g di farina di castagne 
» 3 uova 

» 40g di zucchero 

» 20g di farina 

» 50 cl di latte 

» olio d'oliva 

» gelato alla vaniglia 


Ricette simili 


» Cassata 


» Coppe Alla Granatina 
» Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


» Monte Bianco (6) 
» Bomba Deliziosa 


Crepes Alla Fiamma 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Innanzi tutto preparate le crepes: ponete in una terrina la farina setacciata facendo la fontana; versati 
al centro lo zucchero, un pizzico di sale e le uova battute a parte. 
Mescolatebene per amalgamare tutti gli ingredienti incorporando poco alla volta tutto il latte: dovete 
ottenere una pastella liscia e senza grumi. Copritela e lasciatela riposare per 1 ora. Trascorso quest 
tempo, fate sciogliere 20 g di burro e amalgamatelo alla pastella insieme a mezzo cucchiaio di liquore. 
Ponete sul fuoco una piccola padella di ferro o antiaderente, ungetela con un pezzetto di burro, quind 
versatevi una cucchiaiata abbondante di pastella, facendo in modo che ricopra bene il fondo rigirando « 
scuotendo la padella. Non appena la crepe apparirà dorata da una parte, rigiratela dall'altra aiutandov 
con una spatola, lasciatela dorare, quindi fatela scivolare su un piatto e mantenetela in caldo. 
Proseguite in questo modo fino ad aver pronte tutte le crepes. 
Fate quindi sciogliere sulla fiamma in una padella di ferro o antiaderente il burro, unite lo zucchero d 
canna e mescolate delicatamente fino a quando quest'ultimo si sarà sciolto. 
Spremete le arance e filtrate il succo raccogliendolo in una piccola brocca. Unitelo, poco alla volta € 
mescolando, al burro e allo zucchero. 
Lasciate restringere un poco a fiamma molto moderata. 
Ponete nella padella una crepe ben stesa, lasciatela insaporire un poco nella salsa, quindi distribuitevi a 
centro 2 cucchiaini di marmellata di albicocche o di arance. Quando la crepe è ben insaporita, aiutandov 
con una forchetta e un cucchiaio, ripiegatela in 4 a fazzoletto, in modo da imprigionare la marmellata 
Non è molto facile ma con un po' di pratica riuscirete a piegarla senza romperla. 
Proseguite allo stesso modo fino ad aver esaurito tutte le crepes preparate. A mano a mano che sone 
farcite, scolatele delicatamente con una paletta e mantenetele in caldo in un piatto piano posto sullc 
scaldavivande. 
Ponete nella padella una parte di crepes (3 o 4 alla volta, non devono sovrapporsi), spolverizzatele coi 
un paio di cucchiaiate di zucchero semolato e irroratele con un bicchierino del liquore prescelto. 
Inclinate leggermente la padella su un lato molto vicino alla fiamma. In questo modo la salsa si 
infiammerà, oppure date fuoco alla salsa con un fiammifero. 
Servite le crepes in tavola ancora fiammeggianti. 


Ingredienti per 6 persone 


: per le crepes: 

125g di farina 

30g di zucchero 

25 cl di latte 

50g di burro 

3 uova 

1 pizzico di sale 

1/2 cucchiaio di cointreau (o grand marnier) 
per la salsa: 

50g di burro 

4 cucchiai di zucchero di canna 

2 arance 

cointreau (o grand marnier) 

zucchero 

marmellata di albicocche o di arance 


Ricette simili 


i Tartufata Di Cioccolato All'arancia 
: Piccole Piramidi Di Frutta 


i Aranciotto Al Vapore 


i Arance Chantilly 
: Albicocche Alla Crema Cotta 


Crepes Alla Frutta 


Dolce a base di pera 


Ricetta 


Mescolare farina, zucchero, una presa di sale, latte e preparare una pastella. 
Sbattere e incorporare le uova alla pastella. 
Ungere una padella antiaderente con una goccia d'olio e versare un cucchiaio di pastella. 
Dorare e continuare fino a terminare la pastella. Disporre in una ciotola la frutta tagliata e incorporare lo 
yogurth, il succo d'arancia e la cannella. 
Versare la salsa di frutta sulle crepes calde e arrotolarle. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi farina 

i. 2 cucchiai di zucchero 
i 3 uova 

i 50cldilatte 

i 1 cucchiaio di olio d'oliva 
i 1pera 

i. 2 cucchiai di vaniglia 
1 2 mele 

i 2 fette di ananas 

i 1tazza di yogurth magro 
1 succo d'arancia 

i. cannella 

1 sale 


Varianti 


i Crepes Alla Frutta (2) 
i Crepes Alla Frutta Dell'estate 


Ricette simili 


i Ananas Caramellato 

i Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 
i Macedonia Allo Yogurth 

i. Torta AI Cocco E Ananas 


Pastiera (4) 


Crepes Alla Frutta (2) 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Caramellarele fette di ananas e i datteri snocciolati nel burro e zucchero. Spruzzarli con poco rum e 
succo d'arancia. 
Unirei gherigli tritati e cuocere per 10 minuti. 
Sgocciolarela frutta e con questa riempire le crepes. Chiuderle e irrorarle con il sugo della frutta, 
decorarle con le amarene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 crepes 

« 50gdi zucchero 

« 50g di burro 

« 8 mezze fette di ananas sciroppato 
« 8 datteri 

« 4 gherigli di noci 

« poco di rum 

« poco di succo d'arancia 

« amarene sciroppate 


Varianti 


« Crepes Alla Frutta 
« Crepes Alla Frutta Dell'estate 


Ricette simili 


« Frutta Sciroppata In Coppa 
« Macedonia Allo Yogurth 


« Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
« Ciambellone Con Frutta Secca 
« Ananas Con Macedonia 


Crepes Alla Frutta Dell'estate 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mettete in una ciotola la frutta con la banana tagliata a dadini, aggiungete lo yogurth, 2 cucchiai di 
zucchero e 2 di Grand Marnier. 
Mettete la macedonia di frutta in tutte le crepes e ripiegatele in 4. Disponendole una accanto all'altra sul 
piatto di portata, le potete decorare con qualche pezzetto di frutta e qualche foglia di menta fresca. 
Servitele a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


i 8 crepes pronte 

i. 1banana 

i 1 vaschetta di fragole 

1. 2 vaschette di lamponi 

1 1 vaschetta di yogurth 

1. 2 cucchiai di zucchero 

i. 2 cucchiai di grand marnier 


Ricette simili 


i Gratin Di Frutti Di Bosco Allo Zabaglione 
i. Coppa Ricca Alla Frutta 


i Crepes Alla Fiamma 
i Panettone Ghiacciato Ai Frutti Di Bosco 


i Torta Monia 


Crepes Alla Grand Hotel 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Scolate bene tre fette di ananas sciroppato e tagliatele a dadini, riducete in polvere gli amaretti, 
quindi aggiungete tutto alla crema pasticciera, posta in una terrina, e mescolate bene per amalgamare gli 
ingredienti. In una scodella mescolate le uova con la farina e lo zucchero, unite un pizzico di sale e il latte 
e rimestate fino a quando avrete ottenuto una pastella liscia e fluida. 

Fate fondere un pezzetto di burro in una padella, versatevi due cucchiai del composto preparato e 
muovete il recipiente affinché la pastella ne copra tutto il fondo. 

Fate cuocere la crepe un minuto da ogni lato, a calore medio, quindi trasferitela su un piatto. 

Fate fondere nella padella un altro fiocchetto di burro e preparate le altre crepes seguendo lo stesso 
procedimento. Farcitele con la crema pasticciera all'ananas, ripiegatele a ventaglio e cospargetele con la 
gelatina di ribes. Disponetele su un piatto di portata, guarnite con una fetta di ananas e un amaretto e 
servite. 


Ingredienti per 6 persone 


» 45 cl di latte 

» 50 cl di crema pasticciera (v. ricetta) 
» 15 cl di gelatina di ribes 

» 4 fette di ananas sciroppato 

» 7 biscotti amaretti 

» 200g di farina 

» 40gdi zucchero 

» 2 uova 

» burro 

» 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Torta Di Crespelle E Mele 
» Dolce Di Crema 


» Torta All'amaretto 
» Bomba Deliziosa 


» Pesche Alla Crema (2) 


Crepes Alla Marmellata 


Dolce a base di marmellata 


Ricetta 


Preparate le crepes e tenetele da parte al caldo. In una casseruolina mettete due cucchiai di 
marmellata di albicocche, un po' di buccia d'arancia grattugiata, due cucchiai di zucchero e mezz( 
bicchiere d'acqua. 

Ponete sul fuoco e fate bollire per alcuni minuti continuando a mescolare. 

Ritirate aggiungete un bicchierino di brandy. 

Spalmate su ogni crepe un po' del composto di marmellata, ripiegatele in quattro, disponetele sul piatt 
da portata, spolverizzatele con lo zucchero vanigliato, servitele subito calde. 


Ingredienti per 6 persone 


pasta per crepes 

50g di zucchero 
marmellata di albicocche 
1 bicchierino di brandy 
scorza d'arancia 
zucchero vanigliato 
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Ricette simili 


« Ciambella Di Banane 

« Coppette Di Ricotta E Albicocca 
« Torta Alcazar 

« Torta Di Cioccolato All'arancia 
« Torta Soffiata Alle Albicocche 


Crepes Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Le dosi sono per 12 crepes. 
Mescolate bene la farina con il latte. 
Aggiungete le uova e il sale e lavorate fino a ottenere una pastella liscia. 
Ungete una padellina con il burro, scaldatela e versatevi un mestolino di pastella. 
Muovete la padellina affinché la pastella ricopra tutto il fondo e cuocete fino a quando la crepe non 
risulti dorata. 
Spalmate le crepes così ottenute di Nutella, ripiegatele in due o in quattro parti e servitele calde e 
spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


: 40cldilatte 

i 250gdi farina 
i 3 uova 

i. 1 presa di sale 
!. burro per friggere 
i nutella 

i zucchero a velo 


Ricette simili 


i Krapfen Alla Nutella 
i Bignè Di Zucca Con Salsa Di Nutella 
i Nutella InCarrozza 


Panettoncino Variegato Con Idea Di Nutella 
Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Crepes Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Setacciatela farina in una terrina, unitevi il latte, la panna, le uova, il sale, lo zucchero e l'olio e 
lavorate il tutto fino ad ottenere un impasto omogeneo e fluido. Lasciatelo riposare per 1 ora circa. In uni 
padella di 18 cm di diametro fate fondere un pezzetto di burro e cuocetevi qualche cucchiaiata d 
composto in modo da ottenere una crepe piuttosto sottile. 

Procedetefino ad esaurimento dell'impasto: dovrete ottenere 10 crepes. In una terrina lavorate il burro 
morbido con metà dello zucchero, il sale, la scorza di limone e i tuorli. Unitevi poi la ricotta, passata a 
setaccio, l'uvetta, messa a bagno nel rum e scolata, e gli albumi montati a neve con il resto dell 
zucchero. 

Farcite le crepes con il ripieno preparato e mettetele in una pirofila imburrata con i lembi chiusi rivolt 
verso il basso. In una terrina sbattete l'uovo, la panna e lo zucchero servendovi di una frusta, quind 
versate la salsa sulle crepes, cospargetele con qualche fiocchetto di burro e fatele cuocere in forno a 20( 
gradi per 25 minuti. 

Cospargetecon lo zucchero a velo e servite subito. 


Ingredienti per 5 persone 


« per l'impasto: 

« 100g di farina 

« 12 cldilatte 

« 5 cl di panna 

« 2 uova 

« ] pizzico di sale 

« 1 cucchiaino di zucchero 
« 1 cucchiaio di olio d'oliva 
« burro per friggere 

« per il ripieno: 

« 50g di uvetta sultanina 

« ?2cldi rumscuro 

« 50g di burro 

« 100g di zucchero 

« 1/4 cucchiaino di sale 

« 1 limone (scorza grattugiata) 
« ? tuorli d'uovo 

« 400g di ricotta 

« 2 albumi d'uovo 

« per la salsa royale: 

« luovo 

« 5 cl di panna 

« 1 cucchiaio di zucchero 
« 1 noce di burro 

« zucchero a velo 


Ricette simili 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Torta Delle Rose Al Microonde 
« Kaiserschmarren (2) 


« Delizia Dell'imperatore 
« Strudel D'uva 


Crepes Alle Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Preparare la pastella per le crepes e aggiungerci le banane schiacciate, fare le crepes e poi servirle 
con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. perla pastella: 
i: 3 uova 

i 125gdi farina 

i 25cldi latte tiepido 

i. 1bicchierino di rum 

i 2 cucchiai di zucchero 

i. 1 cucchiaio di burro fuso 

i. 1 pizzico di sale 

i. peril ripieno di 12 crepes: 
i 25gdi zucchero a velo 

i 2 banane molto mature 


Ricette simili 


Crepes Agli Amaretti 


Crepes Al Miele (2) 


i Crepes All'arancia E Cioccolato 
i PanDi Banane 


Kranz Di Pasqua 


Crepes Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Preparare le crepes; imbottirle con un trito di mandorle e nocciole con nutella, ripiegarle e 
spolverarle di cacao dolce in polvere. 


Ingredienti per 4 persone 


alcune di crepes 
mandorle 
nocciole 

nutella 

cacao dolce 


Ricette simili 


» Palle Di Neve (2) 
» Palle Di Neve 


» Piccoli Tartufi Alla Nutella Ricoperti Di Nocciole 
» Minicake Alla Nutella 


» Palline Di Castagne (2) 


Crepes Alle Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Ponete in una terrina la farina setacciata facendo la fontana. 
Versatenel centro 30 g di zucchero, il sale e le uova sbattute a parte. 
Mescolatebene per amalgamare tutti gli ingredienti incorporando poco alla volta tutto il latte: dovete 
ottenere una pastella liscia e senza grumi. Ponetela a riposare coperta per 1 ora. Nel frattempo sbucciati 
le mele, dividetele a metà, eliminate il torsolo e tagliatele a fettine sottili. 
Ponete sul fuoco in una casseruola 50 g di burro, quando è sciolto unite le mele, irroratele con < 
cucchiaiate di liquore e spolverizzatele con 50 g di zucchero. 
Mescolatee lasciate cuocere a fuoco basso, quindi unite la cannella. 
Sciogliete 20 g di burro, unitelo alla pastella e cuocete le crepes in una padellina antiaderente unta di 
burro. 
Farcite con le mele, spolverizzatele con 2 cucchiaiate di zucchero a velo e ponetele in forno caldo a 19( 
gradi fino a quando saranno caramellate. 


Ingredienti per 6 persone 


125g di farina 

500g di mele 

80g di zucchero 

25 cl di latte 

3 uova 

100g di burro 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di zucchero a velo 
1 pizzicone di cannella 

3 cucchiai di rum 
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Varianti 


« Crepes Alle Mele (2) 
« Crepes Alle Mele (3) 


Ricette simili 


<« Torta Di Mele E Cioccolato (2) 
« Crespelle Con Le Mele 

« Apfelpfannkuchen 

« Dolce Di Mele E Mandorle 


« Torta Inglese Alle Mele 


Crepes Alle Mele (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Impasta la farina con l'acqua e il latte (in parti uguali), fino a ottenere una pasta piuttosto spessa. 
Aggiungi le mele ridotte a pezzetti molto piccoli. Fai dorare il burro in una padella (quella antiaderente 
va benissimo). Aggiungi la pasta (l'altezza dovrebbe non superare il centimetro, quindi la padella deve 
essere piuttosto larga). Smuovendo la padella per evitare che la pasta si attacchi, fai cuocere la crepe 
fino a quando è dorata. Fai scivolare su un piatto, pratica sulla superficie alcuni piccoli incavi e inserisci 
del burro. Spolverizza di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di frumento 

1 pugno di farina di grano saraceno 
1000g di mele piuttosto agre 

1 pizzico di sale 

burro 

» molto di zucchero 

» acqua 

» latte 
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Varianti 


» Crepes Alle Mele 
» Crepes Alle Mele (3) 


Ricette simili 


» Crepes Dolci (2) 

» Dolce Di Ricotta (2) 
» Torta Alcazar 

» Pastiera (2) 

» Pastiera (3) 


Crepes Alle Mele (3) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Preparatele crepes e tenetele una sopra l'altra al caldo. 
Mettetein una casseruola un bicchiere d'acqua, lo zucchero, mezzo cucchiaino di cannella, il succo del 
limone filtrato al colino e un pezzetto di buccia tagliata molto sottile per evitare la sottostante pellicin 
bianca amara. 
Fatebollire e fate cuocere pochi minuti a fuoco vivo. Quando il composto è diventato sciropposo, 
eliminate la buccia di limone, aggiungete le mele sbucciate e tagliate a cubetti, mescolate e fateli 
caramellare girandole spesso. 
Ritirateil recipiente dal fuoco. 
Farcite le crepes con un po' di composto di mele, arrotolatele senza però stringere troppo. 
Allineatele crepes sul piatto da portata. Servitele tiepide. 


Ingredienti per 6 persone 


pasta per crepes 

500g di mele 

100g di zucchero 

1 limone 

1/2 cucchiaino di cannella 


Varianti 


« Crepes Alle Mele 
« Crepes Alle Mele (2) 


Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 

« Torta Inglese Alle Mele 

« Strudel 

« Crepes Alle Pere Caramellate 
« Applepie 


Crepes Alle Pere Caramellate 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Scaldate il latte, scioglietevi il burro a pezzetti e lasciate intiepidire, quindi frullate con gli altri 
ingredienti per la pastella. 
Imburrate una padellina da 20 centimetri di diametro, versatevi un po' di pastella e cuocete 2-3 minuti. 
Girate la crepe e cuocetela 1 minuto dall'altro lato. 
Preparate allo stesso modo le altre crepes. 
Sbucciate le pere, dividetele a metà ed eliminate il torsolo, quindi tagliatele a ventaglio e spruzzatele 
con il succo di limone. 
Versatelo zucchero rimasto in una capace padella, aggiungete 10 cl di acqua e fate bollire per 1 minuto, 
aggiungete miele e cannella e cuocete 2-3 minuti finché si formerà uno sciroppo leggero. 
Mettete le pere nella padella e lasciatele cuocere 3 minuti per parte, finché hanno preso un bel colore 
biondo. Estraetele e posatele su un piatto. 
Mettete una mezza pera al centro di ciascuna crepe (scegliendo le 12 più belle se ve ne sono venute di 
più). Al momento di servire, allineate le crepes su un piatto da forno e scaldatele 3 minuti a 200 gradi. 
Togliete dallo sciroppo la cannella, unite la grappa e scaldate 2 minuti. 
Versateun po' di sciroppo al centro di ciascun piatto, adagiatevi sopra due crepes farcite e decorate con 
le mandorle tostate a filetti. 


Ingredienti per 6 persone 


per le crepes: 

100g di farina 

2 uova 

25 cl di latte 

50g di burro 

1 cucchiaio di zucchero 

per guarnire: 

6 pere williams 

100g di zucchero 

200g di miele d'acacia 

1 pezzetto di cannella 

1 limone 

2 cucchiai di grappa alle pere 
2 cucchiai di mandorle tostate a filetti 


Ricette simili 


: Zabaglione Al Liquore Di Pera 
:. Pere Al Cioccolato (5) 
1 Sfogliata Alle Pere 


Dessert Di Pere Al Miele Con Salsa Di Lamponi 
Insalata Di Pere 


Crepes Allo Zucchero 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Preparate la pastella per le crepes. In una padellina fate sciogliere a fuoco basso un fiocchetto di 
burro. Versatevi un cucchiaio di pastella e muovete un poco il recipiente in modo che il composto si 
distribuisca uniformemente sul fondo. Per ottenere crepes leggere lo strato deve essere molto sottile. 
Lasciate cuocere per alcuni secondi da un lato e poi girate dall'altro. Così di seguito fino a esaurimentc 
della pastella. A mano a mano che le crepes sono pronte, mettetele una sull'altra e tenetele in caldo fino al 
momento di servire. 

Cospargete la superficie di ogni crepe con un po' di zucchero, ripiegatele in quattro, disponetele sul 
piatto da portata. Servitele tiepide. 


Ingredienti per 6 persone 


» pasta per crepes 
» burro 
» zucchero 


Ricette simili 


» Crepes Con Maracuja 

» Crepes In Salsa Esotica 

» Crepes Alle Mele (3) 

» Crepes Alla Marmellata 

» Crepes Con Salsa Di Tamarillo 


Crepes Con Maracuja 


Dolce a base di maracuja 


Ricetta 


Fate fondere dolcemente il burro in una grossa padella e unitevi la polpa dei maracuja e lo zucchero. 
Portatead ebollizione, mescolando continuamente, e lasciate cuocere a calore moderato fino a quando lo 
zucchero si sarà sciolto completamente. 

Aggiungetela scorza grattugiata e il succo di un'arancia e il succo di lime e proseguite la cottura per 
altri 2-3 minuti. 

Mettete le crepes nella padella con la salsa, bagnatele con il rum e lasciatele insaporire per alcun 
minuti, dopodichè piegatele in quattro e trasferitele in quattro piatti individuali insieme alla salsa. 
Montate la panna in una terrina, dolcificatela con un cucchiaio di zucchero, profumatela con l'internc 
della stecca di vaniglia, raschiato con un coltello, quindi mettetene un poco in ogni piatto. 

Guarnite con qualche fogliolina di menta e servite. Una variante dal gusto più intenso si può ottenere 
sostituendo il succo d'arancia con quello di pompelmo e il rum con il Campari. 


Ingredienti per 4 persone 


: 30g di burro 

1 2 maracuja 

i 100g di zucchero 

i 1 arancia (scorza e succo) 
1 1 lime (succo) 

: 8 crepes (v. crepes farcite ai mandarini) 
:4cldi rum 

! per guarnire: 

: 12 cl di panna 

: 1 cucchiaio di zucchero 

i 1/2 stecca di vaniglia 

: alcune foglie di menta 


Ricette simili 


1 Crepes In Salsa Esotica 

i Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
1 Crepes Con Salsa Di Tamarillo 

i Parfait AI Tamarillo 


! Granita Al Borgogna 


Crepes Con Salsa Di Tamarillo 


Dolce a base di tamarilli 


Ricetta 


Preparate le crepes seguendo le indicazioni della ricetta "Crepes farcite ai mandarini cinesi’. 
Sbucciate i tamarilli e frullatene due insieme al succo di lime. 
Passate al setaccio la purea ottenuta, in modo da eliminare i semi, e raccogliete il ricavato in una 
casseruolina. Unitevi 40 g di zucchero, portate a ebollizione e lasciate cuocere per 2- 3 minuti a calore 
moderato. 
Sminuzzate la pasta di mandorle e mettetela in una terrina insieme al liquore e a metà della salsa di 
tamarillo e lavorate il tutto fino ad ottenere un composto cremoso. 
Stendete uno strato di questa crema su quattro crepes, copritele con le altre quattro e versatevi sopra il 
resto della salsa di tamarillo. 
Arrotolate le doppie crepes in modo da ottenere dei cannoli e mettete questi in quattro piatti individuali 
che possano andare in forno. 
Montate a neve gli albumi con lo zucchero rimasto e distribuiteli sulle crepes arrotolate usando una 
tasca di tela con bocchetta a stella. 
Fate dorare leggermente la meringa sotto il grill, quindi cospargete le crepes con lo zucchero a velo, 
distribuite nei piatti gli altri due tamarilli tagliati a fettine e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 tamarilli 

1 lime (succo) 

90g di zucchero 

60g di pasta di mandorle 

2 cl di kirsch 

8 crepes 

2 albumi d'uovo 

zucchero a velo per guarnire 


Ricette simili 


Parfait AI Tamarillo 


i Crepes Con Maracuja 
1 Crepes In Salsa Esotica 
! Dolce Di Mandorle 


Dolce Alle Mandorle (2) 


Crepes Di Cioccolato AI Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Disponete su ogni crepe un cucchiaio di mascarpone mescolato con le mandorle tritate, arrotolatele e 
servite con la salsa di cioccolato calda. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 crepes al cioccolato 

« 8 cucchiai di mascarpone 

« 4 cucchiai di mandorle caramellate tritate finemente 
« salsa di cioccolato 


Ricette simili 


Torta Alle Nocciole 

Zuccotto Al Caffè 

Praline Al Miele 

Barrette Croccanti 

Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


Crepes Dolci 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Stempera con una frusta le uova in una terrina. Aggiungi la farina poco per volta, allungando con il 
latte e continuando a lavorare il tutto con la frusta. Al termine otterrai una pastella omogenea fluida e 
filante. Lascia riposare un'oretta. Con un pennello leggermente intinto nell'olio (o con un pezzo di burro 
avvolto in una garza) ungi la padella ben calda e nel centro versaci una piccola quantità di pastella. Gira 
rapidamente la padella in modo che non si formino buchi. Quando i bordi della crepe si sollevano, girala 
aiutandoti con una spatola. Le crepes si conservano una sull'altra anche per un paio di giorni (in frigo, 
ovviamente). 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina bianca 
50 cl di latte 

3 uova 

1 pizzico di sale 


Varianti 


i Crepes Dolci (2) 


Ricette simili 


Crespelle Alla Crema D'arancia 
Crema Pasticciera (2 


I 
I 
1 Crema Pasticciera Al Cacao 
I 
I 


Dolce Di Cioccolata (2) 


Savarin 


Crepes Dolci (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sbatti le uova e incorporale nella farina. Stempera col latte e lascia riposare due ore. Aggiungi il 
burro fuso, qualche cucchiaio d'acqua e l'acquavite. Nota che la pasta deve risultare cremosa, quindi la 
quantità precisa di latte e di acqua va trovata per tentativi. Le prime volte comunque è meglio ottenere 
piuttosto una pasta un po' spessa che troppo liquida. Scalda la padella (non andrebbe unta, ma per evitare 
sorprese è meglio farlo) e, per ogni crepe, usa un paio di cucchiai di pastella, spingendola con una 
spatoletta o col dorso di un cucchiaio dal centro ai bordi. Dopo un paio di minuti di cottura a calore 
moderato, la crepe va girata e cotta due minuti anche dall'altra parte. Ti sconsiglio il lancio per aria: falla 
scivolare piuttosto su un coperchio. Naturalmente per la cottura puoi usare anche uno degli appositi 
fornelletti elettrici a superficie antiaderente, e ricordandoti di girare la crepe. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di frumento 

6 uova 

400g di zucchero 

1 noce di burro fuso 

1 bicchierino di rum (o acquavite) 
2 bicchieri di latte 

acqua 


Varianti 


» Crepes Dolci 


Ricette simili 


» Dolce Di Prugne 

» Crepes Alle Mele (2) 
» Merendine Al Cacao 
» Crepes Ai Canditi 

» Crepes Al Limone 


Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Mettete in una terrina la farina, il latte, l'acqua, il sale, lo zucchero, le uova intere, i tuorli e 25 g d 
burro, fuso e filtrato. 
Lavorate bene il tutto fino ad ottenere una pastella liscia e fluida che lascerete riposare per un'ora. 
Fate fondere un fiocchetto di burro in una padella di 15 cm di diametro, e muovetela perché il fondo s 
unga in modo uniforme. 
Versate nella padella un mestolino di pastella facendo in modo che copra tutto il fondo, quindi fate 
cuocere la crepe su entrambi i lati, per un paio di minuti a fuoco basso. 
Proseguite in questo modo fino ad esaurimento della pastella e del burro. Man mano che vengono pronte 
ponete le crepes una sopra l'altra su un piatto e tenetele in caldo nel forno basso. 
Mettete in una casseruola il succo d'arancia, lo zucchero e lo zenzero, portate ad ebollizione, schiumati 
e fate ridurre della metà. 
Pulite i mandarini cinesi, divideteli in due e fateli cuocere per alcuni minuti nello sciroppo preparato 
quindi unite il liquore all'arancia e il rume togliete la casseruola dal fuoco. 
Farcite le crepes con parte dei frutti, piegatele in quattro e mettetene due in ciascun piatto individuale 
Versatevi sopra il resto dei frutti con il loro sciroppo, guarnite ogni porzione con una rosetta di panni 
montata e qualche scaglietta di cioccolato e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


12 cl di panna montata 

scaglie di cioccolato per guarnire 
per le crepes: 

100g di farina 

12 cl di latte 

12 cl di acqua 

1 pizzico di sale 

1 cucchiaio di zucchero 

2 uova intere 

2 tuorli d'uovo 

150g di burro 

per il ripieno: 

20 cl di succo d'arancia 

100g di zucchero 

1 pizzico di zenzero in polvere 
600g di mandarini cinesi 

2 cl di rum 

2 cl di liquore all'arancia 
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Ricette simili 


« Soufflé Freddo All'arancia 

« Vacherin Allo Zenzero Con Salsa All'arancia 
« Torta Meringata All'arancia 

« Bavarese Orange 

« Torta Sbronza Irlandese 


Crepes Flambée Alla Crema 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Per le crepes: mettete in una terrina le uova e lo zucchero e lavorateli con il limone, l'olio, la birra e 
la farina. Quando avrete ottenuto una pasta omogenea e vellutata, lasciatela riposare un paio d'ore nella 
terrina, coperta da un tovagliolo. 

Fate le crepes versando una cucchiaiata per volta il composto in una padellina di piccole dimensioni. 
Quando avrete fatto tutte le crepes, riempitele con la crema pasticciera al cioccolato, arrotondando ogni 
crepe a forma di cannolo. Disponetele in una pirofila e infornate per cinque minuti. Prima di servirle 
irroratele con un altro po' di liquore e dategli fuoco. Per la crema pasticciera al cioccolato: mettete in una 
pentola i tuorli con lo zucchero e lavorateli con un cucchiaio di legno aggiungendo a poco a poco la 
farina, poi il latte caldo nel quale avrete messo la vaniglia. 

Fate cuocere a fuoco bassissimo continuando a mescolare. Non fate bollire la crema. 


Ingredienti per 4 persone 


i. perle crepes: 

: 4uova 

i 250gdi farina 

i. 1 cucchiaio di zucchero 

i 10cldi rum 

i. 5 cucchiai di olio d'oliva 

i 1 bicchiere di birra 

i 1limone (scorza grattugiata) 
i perla crema pasticciera al cioccolato: 
i 50cldi latte 

i. 4 tuorli d'uovo 

i 80gdi zucchero 

i 30gdi farina (o fecola di patate) 

i 1 punta di vaniglia 

1 120gdi cioccolato fondente 


Ricette simili 


1 Crepes Al Cioccolato (4) 
i Ceppo Di Natale 
i Crema Pasticciera Al Cioccolato 


Tortino Di Castagne Con Salsa Al Rum 
Cuore Alle Violette 


Crepes In Salsa Esotica 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Fatebollire il succo d'arancia e quello di lime in una casseruolina e fateli ridurre della metà. 
Sbucciate le guaiave, tagliatele a fettine sottili e mettetele in una padella col burro fuso. Cospargetele 
con due cucchiai di zucchero a velo e fatele cuocere a calore moderato per 2-3 minuti. 

Aggiungetei lamponi e il succo ridotto degli agrumi e togliete la padella dal fuoco. 

Mettete le crepes in quattro piatti individuali, farcitele con la frutta e il suo fondo di cottura, piegatele : 
metà e servite. Se preferite una variante dal sapore più consueto e delicato, potete sostituire le guaiave 
con arance dalla polpa dolce, usando la stessa qualità anche per preparare la salsa. Le fette delle aranci 
vanno fatte scaldare solo per pochi istanti, altrimenti si spappolano. Infine guarnite le crepes con un po 
di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


10 cl di succo d'arancia 

1 lime (succo) 

40g di zucchero 

2 guaiave 

20g di burro 

2 cucchiai di zucchero a velo 

100g di lamponi 

4 crepes (v. crepes farcite ai mandarini) 


Ricette simili 


« Crepes Con Maracuja 

« Crepes Con Salsa Di Tamarillo 

« Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
« Crepes Alla Frutta (2) 

« Crepes Alla Frutta Dell'estate 


Crepes Ripiene 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mescolate in una ciotola la farina, un pizzico di sale, zucchero, latte fino ad ottenere una pasta 
liquida, 2 uova e 50 g di burro. 
Lasciate riposare e nel frattempo preparate il ripieno. 
Mescolate la ricotta con l'uvetta precedentemente inumidita in acqua tiepida, lo zucchero, la buccia di 
limone, 3 tuorli d'uovo e il burro montato a neve. 
Friggete le crepes e farcitele con il ripieno alla ricotta; sistematele in un pirofila e copritele con un 
bicchiere di latte mescolato con l'uovo rimasto. 
Infornate e lasciate cuocere fino a che il latte non si sia asciugato. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi farina 

:  80gdi burro 

1 latte 

i 2uova 

1 sale 

i. peril ripieno: 

1 300gdi ricotta 

i 100gdi burro 

i 80gdi zucchero 
i 2 cucchiai di uvetta sultanina 
i 1limone 

i 4uova 

1 latte 


Varianti 


i Crepes Ripiene Di Mele E Noci 


Ricette simili 


i Buchteln Ripieni Di Ricotta 
i Crepes Alla Ricotta 

i Crespelle Dolci Alla Ricotta 

i Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


Strudel Semplice 


Crepes Ripiene Di Mele E Noci 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Mescolate in una terrina la farina, le uova intere, il latte, l'acqua di fiori d'arancio, 1 cucchiaio di 
burro fuso, uno di zucchero e un pizzico di sale, fino ad ottenere una pastella liscia e fluida, che lascerete 
riposare in un luogo fresco per mezz'ora. 

Sbucciate le mele, privatele del torsolo, riducetele a fettine sottili e ponetele in una casseruola assieme a 
30 g di burro fuso. Fatele cuocere a calore moderato e a recipiente coperto per circa 10 minuti, in modo 
che risultino morbide ma non disfatte. Quando le mele sono pronte, toglietele dal fuoco, unitevi un 
cucchiaio di zucchero e i gherigli tritati e lasciatele raffreddare. 

Fate cuocere le crepes in una padella di 15 cm di diametro unta di burro e, man mano che sono pronte, 
disponetele su un piatto, una sopra l'altra. 

Farcite le crepes con il composto di mele e noci, piegatele in quattro e mettetele su un piatto di portata 
senza sovrapporle. Cospargetele con un po' di zucchero, decoratele con i gherigli interi, bagnatele con il 
Calvados e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


» 200g di farina 

» 45 cl di latte 

» 5 cucchiaini di calvados 

1 bicchierino di acqua di fiori d'arancio 
4 mele 

2 uova 

100g di gherigli di noci tritati 
12 di gherigli di noci interi 

4 cucchiai di zucchero 

60g di burro 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Tartellette Al Caramello 
» Rotolo Di Frutta 


» Sfoglia Alla Frutta Fresca 


» Crepes St. Malo 
» Torta Di Noci 


Crepes St. Malo 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Preparate la pastella con la farina, un cucchiaio di zucchero, l'acqua di fiore d'arancio, il latte, un 
pizzico di sale una noce di burro fatto fondere. Mentre la pastella riposa al fresco, sbucciate le mel 
privatele del torsolo e tagliatele a fettine sottili, in modo da ottenere tante ciambelline. Fatto ciò, ponete 
un pezzettino di burro in una padella di 18 cm circa di diametro e fate scaldare; quando il burro si sari 
sciolto completamente versate nel recipiente 4-5 cucchiaiate di pastella e ruotatelo in modo di 
distribuirla uniformemente sul fondo. 

Lasciate cuocere 2 minuti a calore moderatamente vivace, poi ponete sulla crepe 3-4 rotelle di mela 
versate sopra ancora altre 3-4 cucchiaiate di pastella, fate rapprendere un attimo, poi aiutandovi con wi 
piatto, capovolgete la crepe e lasciatela cuocere per 2 minuti anche da questo lato, quindi ponetela il 
caldo su un piatto e preparate allo stesso modo le altre crepes. Quando avrete terminato la cottura, poneti 
tutto il burro che vi resta nella padella, lasciatelo sciogliere quindi unite lo zucchero restante, lasciatel( 
caramellare poi passate in padella, una alla volta e da entrambi i lati le crepes, disponendole man man 
sul piatto di portata. 

Bagnate infine le crepes con il rum già riscaldato, date fuoco con un fiammifero e portate subito il 
tavola, se possibile ancora in fiamme. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

2 uova 

3 cucchiai di zucchero 

150g di burro 

45 cl di latte 

1 bicchierino di acqua di fiori d'arancio 
1 pizzico di sale 

3 mele golden 

1/2 bicchiere di rum 
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Ricette simili 


« Crepes Ripiene Di Mele E Noci 
« Crepes Suzette 

« Frittelle Di Mele (4) 

« Dolce Di Prugne 

« Pastiera (2) 


Crepes Suzette 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Mettete in una terrina la farina, le uova intere, un pizzico di sale e un cucchiaio di zucchero. 
Mescolate energicamente, servendovi di una frusta, quindi, sempre rimestando, aggiungete 20 g di burro 
fuso, freddo, e metà latte. 

Lavorate ancora il composto e, quando avrete ottenuto una crema fluida, diluitela col resto del latte e 
con l'acqua di fiori d'arancio. 

Ungete di burro una padella, mettetela sul fuoco medio e versatevi mezzo mestolino della pastella che 
avete preparato, muovendo la padella in modo che si espanda uniformemente su tutto il fondo. 

Fate dorare la frittatina così ottenuta da ambo le parti (occorrono complessivamente due minuti), quindi 
toglietela dalla padella. 

Ungete questa con un altro pezzo di burro e cuocetevi altra pastella. Man mano che le crepes vengono 
pronte, disponetele una sopra l'altra su un piatto e tenetele in caldo. In una scodella lavorate a crema 80 g 
di burro ammorbidito con il resto dello zucchero, quindi incorporatevi delicatamente un bicchierino di 
liquore all'arancia, facendo attenzione a non smontare il composto. 

Spalmate su ogni crepe uno strato sottile di crema al burro, aiutandovi con una spatolina, quindi 
piegatele in quattro e disponetele su un piatto di portata. 

Fate scaldare in un pentolino il liquore rimasto, a calore moderato, poi versatelo, ben caldo, sulle crepes 
e fiammeggiate. 

Servite le crepes ancora in fiamme. 


Ingredienti per 6 persone 


2 uova 

45 cl di latte 

200g di farina 

100g di zucchero 

150g di burro 

1 bicchierino di acqua di fiori d'arancio 
1/2 bicchiere di liquore all'arancia 

1 pizzico di sale 
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Varianti 


» Crepes Suzette (2) 
» Crepes Suzette (3) 


Ricette simili 


» Crepes St. Malo 
» Dolce Di Prugne 


» Pastiera (2) 
» Gueffus 


» Dolce Provenzale 


Crepes Suzette (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sbatti le uova in una terrina, poi rovesciala sopra la farina disposta in un altro recipiente e sbatt 
velocemente con una forchetta per eliminare i grumi; incorpora un cucchiaio di zucchero, diluisci con i 
latte. Poni sul fuoco un tegame di ferro, grande poco più di un palmo, con una nocciolina di burro: appeni 
questo sarà diventato quasi marrone buttaci 2 o 3 cucchiaiate di composto, facendolo spandere su tutta |: 
superficie del tegame. Fai dorare la crepe da un lato, poi capovolgila aiutandoti con una palettina « 
completa la doratura dall'altro lato. Prepara allo stesso modo tutte le crepes che risulteranno con i 
composto preparato. Tienile in caldo. Poni in una terrina 100 g di burro, montalo fino a che sarà diventate 
soffice poi, incorporagli 100 g di zucchero, il curagao e il mandarino sbattendo con un cucchiaio d 
legno. Spalm a le crepes con questa salsetta, ripiegale in quattro e servire calde, cospargendole d 
zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

1 bicchiere di latte 
160g di zucchero 

50g di farina 00 

1 bicchiere di curacao 
1 mandarino grande 


Varianti 


« Crepes Suzette 
« Crepes Suzette (3) 


Ricette simili 


« Pandoro Farcito Al Mandarino 
« Torta Marco Polo 


« Crespelle Alla Crema D'arancia 
« Mattonella All'arancia 


« Spiedini Di Frutta 


Crepes Suzette (3) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Preparare la pasta, mescolando 250 g di farina, 3 uova intere, 2 bicchieri di latte, un pizzico di sale. 
Aggiungere il succo d'un mandarino, 1 cucchiaio di curacao (liquore d'arancia) e 2 cucchiai di burro 
sciolto. 

Lasciare a riposare durante 2 ore. 

Mescolare 50 g di burro con il succo d'un altro mandarino, la scorza grattugiata, 1 cucchiaio di curacao e 
50 g di zucchero a velo. 

Preparare delle 'crepes' fine, in una padella spessa. 

Stendere sopra ciascuna un po' di burro di mandarino, piegarle in quattro, rimetterle una a una nella 
padella e riscaldarle. Disporle in un piatto caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

3 uova intere 

2 bicchieri di latte 

1 pizzico di sale 

2 mandarini (succo e scorza grattugiata) 
2 cucchiai di curacao 

100g di burro 

50g di zucchero a velo 


Varianti 


Crepes Suzette 
Crepes Suzette (2) 


Ricette simili 


Krapfen (5) 

Torta Corcovado 
Dolce Di Compleanno 
Gugelhupf 

Fagottini Ai Mirtilli 


Crescia Sfogliata 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Fare un impasto morbido con uovo, acqua, olio e la farina necessaria. Farlo riposare 2 ore in un 
sacchetto di plastica. 
Tirare , su un telo, in una sfoglia sottilissima la pasta. 
Mescolare zucchero, uvetta e semi di anice e distribuire sul la sfoglia. 
Spruzzare con un po' di olio e arrotolare aiutandosi con il telo. 


Sistemare in una teglia unta, ungere anche la superficie e cuocere in forno già caldo a 200 gradi per 20 
minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


» luovo 

» 4 cucchiai di olio di semi 

» farina bianca 

50g di semi di anice 

200g di uvetta sultanina 

500g di zucchero 

6 cucchiai di acqua tiepida poco salata 


Ricette simili 


Buccellato Lucchese 
Pandolce Alla Genovese 
Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 


Pan Speziale O Certosino 
» Ciambelle Con Il Vino 


Crescionda 


Dolce a base di biscotti savoiardi 


Ricetta 


Sbriciolare i biscotti. 
Sbattere le uova con lo zucchero, unire il cacao, il latte, i biscotti, la cannella, la scorza di limone, il 
mistrà. 
Versareil composto in uno stampo imburrato e cuocere in forno già caldo per circa 35 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


: 200g di biscotti savoiardi 
1 200g di biscotti amaretti 

: 8 uova 

: 100 cl di latte 

1 10 cucchiai di zucchero 

i 1 pizzico di cannella 

! 1/2 di limone (scorza grattugiata) 
i 50g di cacao amaro 

: 1 bicchierino di mistrà 

i per ungere lo stampo: 

: burro 


Ricette simili 


i Aranciotto Al Vapore 
' Charlotte Alla Pechino 


i Budino All'amaretto 


: Budino Agli Amaretti 
: Bonet All'astigiana 


Crespelle Al Curacao 


Dolce a base di curacao blu 


Ricetta 


Rompete in una ciotolina l'uovo intero, unite un pizzico di sale, lo zucchero e la farina fatta scendere 
a pioggia da un setaccino. 
Mescolate energicamente con una piccola frusta affinché non si formino grumi poi diluite il composto 
con 15 g di burro fuso e con il latte freddo, mescolando dopo ogni aggiunta. 
Ponete sul fuoco una padellina di ferro del diametro di circa cm. 15; pennellando il fondo di volta in 
volta, con poco olio di semi, preparate con il composto 8 crespelle ben dorate da entrambi i lati. 
Mettetele a raffreddare sopra un largo piatto e intanto riunite in una ciotola i biscotti finemente 
sbriciolati, il mascarpone, 80 g di marmellata e due cucchiaiate di liquore, mescolando con delicatezza 
per ottenere un composto omogeneo. Spalmatelo sulle crespelle, piegatele in quattro, formando un 
triangolo, indi sistematele leggermente sovrapposte in un piatto da forno bene imburrato. Pennellatele in 
superficie con la restante marmellata sciolta su fuoco basso (la lieve colorazione verde è dovuta al 
contatto del liquore blu con la marmellata di cedro) e passatele quindi in forno già caldo a 250 gradi per 
5 minuti. Servitele calde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100g di marmellata di cedro 

1 120gdi latte 

i 80gdi mascarpone freschissimo 
! 40gdi farina bianca 

i 40gdi burro 

i. 15gdi zucchero semolato 
1. 8 biscotti secchi 

i 1uovo 

:. liquore curacao blu 

i poco diolio di semi 

1 sale 


Ricette simili 


i Crema Frangipane 

i Tortellacci Dolci Di Carnevale 
1 Crespelle Alla Crema D'arancia 
1 Speziatini 

i Nocciolini 


Crespelle Alla Confettura Di Arance 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Ponetein una ciotola la farina setacciata, le due uova intere, l'olio di semi, lo zucchero e la birra; 
lavorate il composto dopo l'aggiunta di ogni ingrediente, ottenendo una pastella fluida e senza grumi. 
Uniteun pizzico di sale, coprite il recipiente con pellicola trasparente e lasciatelo riposare per almeno 
due ore a temperatura ambiente. 

Scaldate una piccola padella nera del diametro di circa 12 cm., poi ungetela con pochissimo burro € 
versate in essa un mescolino di composto (per regolarvi in modo esatto misurate prima il composto onde 
ottenere 24 crespelle dello stesso spessore) smuovendo il recipiente affinché tutto l'interno si rivesta d 
pastella. Appena il bordo della crespella avrà preso colore voltatela e cuocetela dall'altra parte; teneti 
presenta che impiegherete circa un minuto per ogni crespella. Con lo stesso procedimento, ungendo ogn 
tanto la padellina con il burro, preparatele tutte, facendole scivolare su un piatto, una sull'altra. 

Diluitela confettura (o della marmellata) con una cucchiaiata d'acqua calda e spalmate leggermente ogni 
crespella, arrotolandole come sigari. Posatele tutte bene allineate su un piatto di portata, coprendolo coi 
pellicola trasparente. In presenza degli ospiti accendete la 'lampada' (cioè il fornello a spirito) e posatev 
sopra il suo largo tegame con il burro, fatelo sciogliere poi unite lo zucchero, il succo dell'arancia e de 
mezzo limone. 

Sistemate nel recipiente le crespelle e lasciatele sul fuoco per 15 minuti, voltandole e rivoltandole nellc 
sciroppo affinché si insaporiscano bene. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di confettura di arance amare 
100g di farina bianca 
25g di olio di semi 

15g di zucchero semolato 
2 uova 

25 cl di birra bionda 
burro 

sale 

per lo sciroppo: 

75g di zucchero semolato 
30g di burro 

1 arancia 

1/2 di limone 


Ricette simili 


« Apfelpfannkuchen 
« Crespelle Con Le Mele 
« Offelle Reggiane 


« Crespelle Alla Crema D'arancia 
« Cornetti Alla Parigina 


Crespelle Alla Crema D'arancia 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Preparate le crespelle. 
Sbattete in una ciotola le uova intere con la farina bianca setacciata, un pizzico di zucchero e di sale; 
quando avrete ottenuto un composto perfettamente liscio ed omogeneo diluitelo con il latte freddo fatto 
scendere a filo, sempre mescolando con una piccola frusta. 
Ponete sul fuoco una padella di ferro con il fondo del diametro di cm. 24; ungetela con pochissima 
margarina e poi versate nel recipiente la sesta parte del composto di uova, distribuendolo uniformemente 
e formando una crespella piuttosto sottile. Appena avrà preso colore nella parte sottostante voltatela e 
lasciate che anche da questo lato si colorisca; fatela poi scivolare sul tavolo di marmo pulitissimo. Nello 
stesso modo confezionate altre cinque crespelle. Mentre si raffreddano preparate la crema per la 
farcitura. 
Sbattete in una casseruolina l'uovo intero con lo zucchero e la farina bianca; quando avrete ottenuto un 
composto perfettamente liscio e privo di grumi unite la scorza grattugiata dell'arancia e tutto il suo succo 
filtrato, il latte aggiunto alla panna e fatto scendere a filo, sempre mescolando con una piccola frusta. 
Mettete il recipiente su fuoco basso e fate alzare alla crema l'ebollizione, senza mai smettere di 
mescolarla; toglietela dal fornello e distribuitela sulle sei crespelle, spalmandola con una spatola 
flessibile. Arrotolatele formando come un lungo involtino, tagliandolo obliquamente a metà; deponeteli in 
ordine sopra un vassoio di porcellana, o altro piatto di portata adatto. 
Fate sciogliere sul fuoco la marmellata di arance con una cucchiaiata d'acqua (o meglio ancora di un 
liquore all'arancia) e con essa pennellate le crespelle. 
Potete guarnire il piatto con mezze fette d'arancia a divisione delle 2 file dì crespelle. 


Ingredienti per 6 persone 


i. perle crespelle: 

1 200gdi latte 

i 80gdi farina bianca 
! 3 uova 

i poca di margarina 
i zucchero 

1 sale 

i. perla farcitura: 
i 150gdi latte 

i  100gdi panna freschissima 

i 80gdi marmellata di arance 

i 50gdi zucchero semolato 

i 30gdi farina bianca 

: 1uovo 

i 1 arancia grande succosa (scorza perfetta) 


Ricette simili 


! Dita Di Apostoli 

! Apfelpfannkuchen 

1 Crespelle ConLe Mele 
i Pastine All'arancia 


Crostata Di Cioccolato Meringata 


Crespelle Con I Marroni 


Dolce a base di marroni 


Ricetta 


Versate in una terrina la farina, 40 g di zucchero, il sale, un uovo intero e il tuorlo mescolando gli 
ingredienti con una frusta sino a ottenere un composto privo di grumi. 
Diluite con il latte e il burro fuso, mescolate e incorporatevi 2 cucchiai di Cognac. 
Fondete 10 g di burro in una padella, versatevi mezzo bicchiere scarso di composto in modo che copra il 
fondo del recipiente; appena gli orli si saranno dorati capovolgete la crespella ultimandone la cottura. 
Ripetete l'operazione sino all'esaurimento del composto. 
Sbriciolate i marroni, insaporiteli con il restante Cognac e la marmellata diluita con 2 cucchiai di acqua 
calda e distribuiteli sulle crespelle. Piegatele, mettetele sulla placca del forno imburrata, cospargetele 
con lo zucchero restante e passatele nel forno a caramellare. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di farina 

120g di marroni 

50g di zucchero 

40g di burro 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

1 tazza di latte bollito 

2 cucchiai di burro fuso 
1 cucchiaio di marmellata di marroni 
3 cucchiai di cognac 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Crepes Ai Canditi 
» Bavarese Ai Marroni 


» Crema Di Marroni 
» Semifreddo Ai Marroni 
» Semifreddo Di Marroni 


Crespelle Con Le Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Pelatele mele, scartate il torsolo, tagliatele a spicchi alti mezzo cm. 
Fate sciogliere il burro in un tegame, unite le mele, spolverizzatele con lo zucchero e un pizzicone d 
cannella; incoperchiate e fatele cuocere poi lasciatele intiepidire. 
Preparate intanto le crespelle: sbattete in una ciotola le uova intere con la scorza grattugiata di mezzo 
limone, un pizzico di sale, lo zucchero semolato e la farina setacciata. 
Diluiteil composto con il latte freddo, mescolando bene con una piccola frusta. 
Fate fondere gli 80 g di burro. 
Scaldate bene la padellina di ferro riservata per le crespelle e (diametro cm 16 circa) pennellatene i] 
fondo con poco burro fuso; versate in essa tre cucchiaiate abbondanti di composto, rigirandoli 
rapidamente affinché il fondo ne sia tutto rivestito. Quando la crespella sarà cotta da un lato voltatela « 
fatela dorare anche dall'altra parte; nello stesso modo preparate le altre crespelle. 
Distribuite su ognuna alcune fettine di mela e arrotolatele piuttosto strettamente, formando come de 
cannelloni. 
Pennellate un piatto da forno con un poco di burro fuso, sistemate in esso le crespelle mettendole ben 
una accanto all'altra quindi versatevi sopra a filo il restante burro. Spolverizzatele con lo zucchero a velc 
e passatele in forno già caldo a 200 gradi per circa 15 minuti; servitele calde o tiepide nel piatto d 
cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


« 800g di mele non troppo mature 
60g di burro 

60g di zucchero semolato 
cannella in polvere 

per le crespelle: 

300g di latte 

80g di farina bianca 

80g di burro 

20g di zucchero a velo 

15g di zucchero semolato 

4 uova 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
sale 


AA AA A AA AA A A A 


Ricette simili 


« Apfelpfannkuchen 
« Offelle Reggiane 


« Torta Di Mele Cotogne 
« Cornetti Alle Mandorle 


« Torta Corcovado 


Crespelle Dello Chef 


Dolce a base di zucca 


Ricetta 


Cuocere per 1 ora la zucca a pezzi nel forno a 180 gradi. Una volta fredda passarla al setaccio. 
Unire gli amaretti sbriciolati, lo zucchero, parte del liquore, il burro d'arachidi e l'uvetta. Con quasi tutto 
il ripieno farcire le crepes. Infornarle per 10 minuti a 180 gradi, ricoperte con una salsa ottenuta 
mescolando panna, ripieno rimasto, liquore e zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di crepes 

200g di burro d'arachidi 

150g di zucchero 

100g di biscotti amaretti 

50g di uvetta sultanina marinata vino marsala 
20g di burro 

zucchero a velo 

1000g di zucca 

2 bicchierini di liquore all'arancia 

10 cl di panna 


Ricette simili 


Crepes Agli Amaretti 
Salame Di Cioccolato 
Simnel Cake 


Torta Delicata Agli Amaretti 
Semifreddo Agli Amaretti 


Crespelle Dolci Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Iniziate a preparare le crespelle. 
Fatefondere 50 g di burro. 
Mettetein una terrina la farina bianca, un pizzico di sale e il latte freddo, mescolando bene, indi 
incorporatevi le due uova intere ed il burro sciolto; lasciate poi riposare la pastella per due ore 
coprendola. 
Passateintanto al setaccio la ricotta e mettete ad ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida. 
Poneteil burro in una terrina e lavoratelo bene sino ad ottenere come una crema; unite allora la ricotta, 
l'uvetta ben strizzata dall'acqua ed asciugata, la scorza grattugiata del limone, tre tuorli e lo zucchero. 
Mescolate ed incorporatevi i tre albumi montati in neve ben soda con un pizzico di sale. Quando la 
pastella avrà riposato per il tempo indicato mettete sul fuoco la padellina di ferro del diametro di cm. 16 
ungetela con poco burro e versatevi 2 o 3 cucchiaiate di composto, coprendo bene il fonda. Appena li 
crespella sarà cotta da un lato rigiratela e cuocetela anche sull'altro, poi estraetela e posatela sul tavol( 
di marmo pulitissimo o sul piano di lavoro. Nello stesso modo proseguite a fare altre crespelle, sino ac 
esaurimento del composto; farcite con la crema, richiudetele bene e disponetele in un recipiente in vetrc 
da fuoco o in una pirofila. 
Sbattete in una ciotolina un uovo intero mescolandovi del latte in quantità tale da coprire le crespelle 
passatele in forno già a calore medio (170 gradi) per circa 30'. Servitele tiepide. 


Ingredienti per 8 persone 


« 300g di ricotta 

« 100g di burro morbido 
« 80gdi zucchero semolato 
« 50g di uvetta sultanina 
« 4 uova 

« 1 limone 

« latte 

« sale 

« per le crespelle: 

375g di latte 

185g di farina bianca 
75g di burro morbido 
2 uova 

sale 


Ricette simili 


« Crespelle Con Le Mele 

« Apfelpfannkuchen 

« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Panini All'uvetta 


« Crespelle Alla Crema D'arancia 


Crispelle 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastarele uova con la farina, il burro, lo zucchero, il vino cotto o la scorza di limone e il sale fino 
ad ottenere un impasto piuttosto morbido. Stenderlo in una sfoglia non troppo fine, tagliarla in pezzi di 
varia forma (tondi, quadrati, rettangolari, eccetera). Gettarli nell'olio fumante, sgocciolarli dopo qualche 
secondo e cospargerli di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina setacciata 

3 uova 

50g di burro 

50g di zucchero 

alcuni cucchiai di vino cotto (o la scorza grattugiata di 1/2 limone) 
olio d'oliva 

zucchero fine 

1 pizzico di sale 


Varianti 


Crispelle Di S. Giuseppe 


Ricette simili 


Biscotti Di Farina Gialla 
Babà (2) 

Scazzette Di Cardinale 
Dolce Di Pasqua 
Bridigini Toscani 


Crispelle Di S. Giuseppe 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


La sera prima, versare in una casseruola il latte, il pizzico di sale e, quando inizia l'ebollizione, 
versare il riso, lasciando che assorba tutto il liquido. La mattina dopo aggiungere il lievito diluito in un 
po' d'acqua e la farina a poco a poco. 

Fare riposare per 2 ore. Trascorso questo tempo, formare con il composto dei lunghi e sottili bastoncini, 
quindi friggerli nell'olio o nello strutto bollente. 

Scolare le crispelle del grasso di frittura, disporle su un piatto di portata e versare sopra il miele scioltc 
a bagnomaria. 

Servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di riso 

1000g di farina 00 

100 cl di latte 

1 quadrato di lievito di birra 
miele grezzo 

1 pizzico di sale 

per friggere: 

olio d'oliva (0 strutto) 


Ricette simili 


» Sgonfiotti Al Miele 

» Croccante Di Mandorle (3) 
=» Maritozzi 'signa' 

» Bombette Fritte 


» Krapfen 


Croccante 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Pelatele mandorle dopo averle buttate in acqua bollente e tritatele; passatele quindi in forno leggero 
perché si asciughino bene. 
Mettete lo zucchero sul fuoco e fatelo sciogliere, girando con un mestolo di legno, finché avrà assunto wi 
bel color biondo, il colore delle caramelle d'orzo. A questo punto buttatevi dentro le mandorle « 
rimestate perché si uniscano allo zucchero in modo omogeneo: versatele poi subito sul piano di lavoro 
che avrete unto in precedenza. Con un limone allargate il croccante cercando di dargli spessore uguale 
potrete poi tagliarlo a losanghe o a bastoncini. Se voleste cimentarvi a fare una di quelle fruttiere d 
croccante che si vedono nelle vetrine dei pasticcieri, guarnite di frutta caramellata o candita, dovreti 
scegliere uno stampo a forma di coppa ed ungerlo. Dopo aver assottigliato il croccante sul tavolo, ancor: 
caldo passatelo nella forma e cercate di adattarvelo. 
Potretedistaccarlo quando si sarà completamente raffreddato. 


Ingredienti per 4 persone 


« 500g di mandorle 
« 500g di zucchero 


Varianti 


« Croccante (2) 
« Croccante (3) 


« Croccante Alle Mandorle 

« Croccante Di Arachidi 

« Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 
« Croccante Di Frutta Secca 

« Croccante Di Mandorle 


« Croccante Di Mandorle (2) 

« Croccante Di Mandorle (3) 

« Croccante Di Mandorle (4) 

« Croccante Di Mandorle (5) 

« Croccante Di Mandorle E Pop-corn 
« Croccante Di Nocciole 


« Croccante Di Nocciole (2) 


« Croccante Di Semi Di Sesamo 
Ricette simili 


« Piccoli Flan Di Mandorle 


« Torta Al Marzapane 

« Cestini Di Croccante Con Panna 

« Zuccotto Meringato Al Biancomangiare 
« Marzapane (2) 


Croccante (2) 


Dolce a base di arachidi 


Ricetta 


Mescolate lo zucchero con le uova, il bicarbonato e il sale. 
Diluite con qualche cucchiaio di acqua ed unitevi le arachidi. 
Versate l'impasto in una teglia e stendetelo con il mattarello bagnato. Lasciatelo riposare un'ora e poi 
passatelo in forno per mezz'ora a temperatura media. Appena lo sfornate con un coltello a punta affilata 
tagliatelo a strisce e fatelo raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 350gdi zucchero 

i 350gdi arachidi 

! 2 uova 

i 1 pizzico di bicarbonato 
1. 1 pizzico di sale 


Varianti 


i Croccante 

i Croccante (3) 

i Croccante Alle Mandorle 

i. Croccante Di Arachidi 

i Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 
i. Croccante Di Frutta Secca 

i. Croccante Di Mandorle 


i Croccante Di Mandorle (2) 

1. Croccante Di Mandorle (3) 

1 Croccante Di Mandorle (4) 

i Croccante Di Mandorle (5) 

i Croccante Di Mandorle E Pop-corn 
i Croccante Di Nocciole 


i. Croccante Di Nocciole (2) 


i. Croccante Di Semi Di Sesamo 
Ricette simili 


i Biscotti Croccanti Al Cioccolato 
i. Tarallini Dolci 

i Torta Allo Yogurth (4) 

I Bugie 

i Busìe 


Croccante (3) 


Dolce a base di mandorle pelate 


Ricetta 


In una pentola di acciaio inox o di alluminio fate sciogliere lo zucchero con cinque cucchiai di acqua 
Quando diventa color miele unitevi le mandorle sbucciate e la noce di burro. 
Mescolatecon una forchetta bagnata per evitare che lo zucchero si attacchi; quando poi ha acquistato un 
bel colore brunito versatelo su di un piano di marmo bagnato. Dividetelo, sempre con il coltello, il 
strisce o rombi, prima che diventi freddo perché poi sarebbe impossibile. Fatelo raffreddare. Lo potreti 
conservare a lungo in un vaso di vetro. Si può fare il croccante anche con nocciole o di noccioline 
americane. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di mandorle pelate 
175g di zucchero semolato 
1 noce di burro 

5 cucchiai di acqua 


Varianti 


« Croccante 

« Croccante (2) 

« Croccante Alle Mandorle 

« Croccante Di Arachidi 

« Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 
« Croccante Di Frutta Secca 

« Croccante Di Mandorle 


« Croccante Di Mandorle (2) 

« Croccante Di Mandorle (3) 

« Croccante Di Mandorle (4) 

« Croccante Di Mandorle (5) 

« Croccante Di Mandorle E Pop-corn 
« Croccante Di Nocciole 


« Croccante Di Nocciole (2) 


«@ Croccante Di Semi Di Sesamo 
Ricette simili 


« Alberelli Di Mandorle 
« Gueffus 

« Cornetti Alle Mandorle 
« Mele Al Forno (4) 

« Crema Gelata (2) 


Croccante Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle pelate 


Ricetta 


Tostare le mandorle in forno caldo a 180 gradi per circa 5 minuti. Farle raffreddare e tritarle 
grossolanamente. 
Mettere lo zucchero in un largo tegame con qualche cucchiaio di acqua e farlo sciogliere a fuoco dolce. 
Versarvi le mandorle e mescolarle accuratamente con un cucchiaio di legno. Dopo pochi minuti versare il 


croccante su un ripiano unto d'olio e formare uno strato alto circa 1 cm. Far raffreddare e tagliare il 
croccante a pezzi. 


Ingredienti per 8 persone 


i 500g di mandorle pelate 
i 500gdi zucchero 
i. olio d'oliva 


Ricette simili 


i Torrone 

: Piccoli Flan Di Mandorle 

i. Croccante Di Mandorle 

i Biscottini Mandorle E Nutella 
i Biscottini Alle Mandorle 


Croccante Di Arachidi 


Dolce a base di arachidi 


Ricetta 


Fare caramellare lo zucchero con pochissima acqua, quando quest'ultimo sarà di colore bruno 
aggiungere le arachidi, lavorare il croccante sopra un tavolo di marmo unto con olio di semi, con una 
spatola e modellare a proprio gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


» 300g di arachidi 
» 400g di zucchero 


Ricette simili 


» Croccante (2) 


» Cestini Di Croccante 
» Biscotti Croccanti Al Cioccolato 
» Busìe 


» Bugie 


Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 


Dolce a base di mais 


Ricetta 


Preparatei pop-corn come indicato nella ricetta 'Pop-corn zuccherati' e teneteli in caldo nel forno. 
Preparate uno sciroppo al caramello chiaro (160 gradi) con lo zucchero, sei cucchiai d'acqua e uno di 
succo di limone, quindi unitevi il cioccolato, fatto sciogliere a bagnomaria, e i pop-corn caldi. 
Mescolate delicatamente con un cucchiaio di legno, in modo da amalgamare bene gli ingredienti, poi 
rovesciate il composto ottenuto su un piano di marmo (o su alcuni piatti) leggermente unto d'olio « 
stendetelo con una spatola pure unta. Quando il composto sarà sufficientemente tiepido da poter esseri 
maneggiato senza scottarsi, afferratelo da un lato con le mani unte d'olio e tiratelo fino a quando avri 
raggiunto lo spessore desiderato. 

Lasciate raffreddare completamente il croccante, poi riducetelo in pezzi picchiettandolo leggermente cor 
il dorso di un cucchiaio. 

Poteteconservare i pezzi di croccante in una scatola di latta, dopo averli avvolti, uno ad uno, in foglietti 
di carta oleata. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150g di chicchi di mais 

300g di zucchero 

1 cucchiaio di succo di limone 
100g di cioccolato fondente 
olio di semi di mais 


Ricette simili 


i Pop-corn Con Salsa Al Cioccolato 

i Pop-corn Con Cioccolato A Scaglie 
: Pop-corn Al Caramello 

i Croccante Di Mandorle E Pop-corn 
i Pop-corn In Pastella 


Croccante Di Frutta Secca 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Triturare la frutta secca. Far sciogliere lo zucchero col burro ed il succo di 1/2 limone, mescolando 
fino a quando sia caramellato. 
Unire la frutta secca e mescolare molto bene gli ingredienti. 
Rovesciare su un piano di marmo unto d'olio, livellare allo spessore desiderato e tagliare in pezzi. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di nocciole 

100g di pinoli 

50g di mandorle dolci 
50g di noci 

250g di zucchero grezzo 
1/2 di limone 

70g di burro 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Croccante Di Nocciole (2) 


Tartellette Con Frutta Secca 
Beccute 
Dolce Di Carote E Nocciole 


Castagnaccio (9) 


Croccante Di Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Mettetetutto lo zucchero in una casseruola con un goccio d'acqua e fatelo sciogliere a fuoco lento 
mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. Quando avrà assunto un bel colore dorato unitevi le 
mandorle pelate e la scorza d'arancia grattugiata. 

Mescolatebene e, dopo 7-8 minuti, togliete il recipiente dal fuoco. 

Ungete d'olio un foglio di carta stagnola, rovesciatevi sopra il composto mentre è ancora caldo € 
appiattitelo passandoci sopra un'arancia pulita: il croccante deve avere uno spessore di circa 1 cm 
Tagliatelo a rombi servendovi di un coltello affilato e lasciatelo raffreddare completamente. Quando i 
croccante è freddo, staccate i singoli pezzi e, se non li consumate subito, avvolgete ciascuno di essi il 
carta stagnola, quindi riponeteli in un vaso con coperchio e collocatelo in un luogo fresco e asciutto. I 
tal modo il croccante si conserverà per un anno intero. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchero 

500g di mandorle pelate 

1 arancia (scorza grattugiata) 
olio di mandorle 


Varianti 


« Croccante Di Mandorle (2) 
« Croccante Di Mandorle (3) 
« Croccante Di Mandorle (4) 
« Croccante Di Mandorle (5) 
« Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Ricette simili 


« lIorrone 

« Crostata Di Mandorle 

« Torta Di Carote Agli Agrumi 
« Simnel Cake 

« Christstollen 


Croccante Di Mandorle (2) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Fare caramellare lo zucchero con pochissima acqua, quando quest'ultimo sarà di colore bruno 
aggiungere le mandorle, lavorare il croccante sopra un tavolo di marmo unto con olio di semi, con una 
spatola e modellare a proprio gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi mandorle 
i 400gdi zucchero 


Varianti 


i Croccante Di Mandorle 

i. Croccante Di Mandorle (3) 

i. Croccante Di Mandorle (4) 

1 Croccante Di Mandorle (5) 

i Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Ricette simili 


:. Piccoli Flan Di Mandorle 


i. Torta Al Marzapane 

i Cestini Di Croccante Con Panna 

i Zuccotto Meringato Al Biancomangiare 
i Marzapane (2) 


Croccante Di Mandorle (3) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Lavorate anzitutto le uova con il miele, aggiungete l'olio, un pizzico di sale e la farina incorporata 
con l'aiuto di poco latte. Nel caso, augurabile, che abbiate da parte del lievito naturale (pastella acida), 
prendetene un pezzo del peso di 50 g. e aggiungetelo all'impasto. Se invece ne foste sprovvisti, usate il 
lievito di birra secco, che scioglierete prima in poca acqua tiepida per 15 minuti circa. 

Lasciate riposare il composto per un'ora e poi rilavoratelo, incorporando anche le mandorle tritate 
grossolanamente. 

Ungete d'olio una placca da forno, versateci l'impasto (che non superi l'altezza di 1 cm. e 1/2) e infornate 
in forno caldo, lasciando cuocere finché assume un colore dorato, cioè per circa 20 minuti. 

Togliete quindi dal forno, lasciate raffreddare e tagliate poi a quadratini di circa 2 x 2 cm, che 
rimetterete infine a cuocere in forno ancora per qualche minuto, in modo da renderli ben croccanti. 


Ingredienti per 4 persone 


3 uova 

3 cucchiai di miele 

1 cucchiaio di olio di mais 

1 pizzico di sale 

400g di farina di frumento semintegrale tipo 2 

latte 

50g di lievito naturale (o 10g di lievito di birra secco) 
200g di mandorle sbucciate 

olio d'oliva per ungere 


Varianti 


» Croccante Di Mandorle 


» Croccante Di Mandorle (2) 
» Croccante Di Mandorle (4) 
» Croccante Di Mandorle (5) 
» Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Ricette simili 


» Biscotti A] Miele (2) 
» Cantuccini 

» Maritozzi 'signa' 

» Soufflé Di Mandorle 


» Rotolo Ai Lamponi 


Croccante Di Mandorle (4) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Scottare le mandorle in acqua bollente, sbucciarle e tritarle. 
Mettere in 1 casseruola il burro e lo zucchero e farli sciogliere. 
Unirele mandorle e continuare a mescolare, aggiungendo il succo di limone. Quando il composto sarà 
dorato, ritirarlo dal fuoco, rovesciarlo sopra un marmo oleato o in una placca da dolci imburrata « 
stenderlo con 1 paletta. Quando il croccante si sarà raffreddato completamente, tagliarlo a pezzi regolari. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di mandorle 
300g di zucchero 
1 noce di burro 
1/2 di limone 


A A A A 


Varianti 


« Croccante Di Mandorle 

« Croccante Di Mandorle (2) 

« Croccante Di Mandorle (3) 

« Croccante Di Mandorle (5) 

« Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Ricette simili 


« Torta Di Mandorle Ed Amaretti 


« Pandolce Ai Semi Di Papavero 
« Cestini Di Croccante Con Panna 
« Offelle Reggiane 

« Piccoli Flan Di Mandorle 


Croccante Di Mandorle (5) 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


In un polsonetto di rame sciogliere a fuoco basso il miele. 
Tritare grossolanamente le mandorle tostate e sbucciate e unirle al miele. 
Continuare a cuocere fin quando il miele assuma un colore bruno. 
Rovesciare il tutto su un piano di marmo unto d'olio, stenderlo all'altezza desiderata e incidere i pezzi 
che poi verranno tagliati quando sarà solido. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250g di mandorle dolci 
i 500gdi miele d'acacia 
:. olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


i Croccante Di Mandorle 

1 Croccante Di Mandorle (2) 

i Croccante Di Mandorle (3) 

i. Croccante Di Mandorle (4) 

i Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Ricette simili 


i Marzapane (2) 


i Macedonia Delicata 

i Cantuccini 

i Banane Al Forno Con Mandorle E Uvetta 
i. Croccante Di Frutta Secca 


Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Immergete le mandorle per alcuni minuti in acqua bollente, quindi pelatele e ponetele nel fornc 
caldo ma spento, in modo che si asciughino e restino calde. 
Preparate i pop-corn come indicato nella ricetta 'Pop-corn zuccherati' e tenete anch'essi in caldo nel 
forno. 
Preparate uno sciroppo al caramello chiaro (160 gradi) con lo zucchero, sei cucchiai d'acqua e uno di 
succo di limone. 
Aggiungeteal caramello le mandorle e i pop-corn e mescolate delicatamente con un cucchiaio di legno. 
Rovesciate il composto ottenuto su un tavolo di marmo unto d'olio, stendetelo con una spatola pure unta e 
lasciatelo intiepidire. Quando potrete maneggiare il croccante senza scottarvi, afferratelo da un lato coi 
le mani unte d'olio e tiratelo fino a dargli lo spessore voluto. Fatelo raffreddare completamente, infint 
riducetelo a pezzetti picchiettandolo con il dorso di un cucchiaio. 
Potete conservare i pezzetti di croccante disponendoli a strati in una scatola di latta con chiusura 
ermetica, badando a separare i vari strati con fogli di carta oleata. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di chicchi di mais 

300g di zucchero 

1 manciata di mandorle sgusciate 
olio di semi di mais 

1 cucchiaio di succo di limone 


Ricette simili 


« Pop-corn Al Caramello 

« Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 
« Pop-corn In Pastella 

« Pop-corn Zuccherati 

« Gelatina Di Fragole Con Pop-corn 


Croccante Di Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Fare caramellare lo zucchero con pochissima acqua, quando quest'ultimo sarà di colore bruno 
aggiungere le nocciole, lavorare il croccante sopra un tavolo di marmo unto con olio di semi, con una 
spatola e modellare a proprio gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


: 300gdi nocciole 
i 400gdi zucchero 


Varianti 


i. Croccante Di Nocciole (2) 


Ricette simili 


i Torta Di Nocciole Con Zabaglione Al Moscato D'asti 
1 Coppe Golose 
1 Coppe Golose (2) 


Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 
Bastoncini Di Nocciole E Nutella 


Croccante Di Nocciole (2) 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


In un polsonetto di rame liquefare a fuoco medio lo zucchero, mescolandolo con un cucchiaio di legno 
e togliendolo ogni tanto dalla fiamma. Quando è liquefatto spremervi poche gocce di succo di limone e 
tuffarvi le nocciole tostate in forno. 
Mescolare e rovesciare su un piano di marmo unto d'olio. Far rassodare leggermente e spianare 
all'altezza voluta. 
Tagliare in pezzi. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di nocciole 

250g di zucchero grezzo 
olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di limone 


Varianti 
» Croccante Di Nocciole 
Ricette simili 


» Croccante Di Frutta Secca 
» Dolce Di Carote E Nocciole 
» Ciambella Alle Carote 


» Frutta Al Forno Con Le Spezie 
» Crema Bruciata 


Croccante Di Semi Di Sesamo 


Dolce a base di semi di sesamo 


Ricetta 


Fare caramellare lo zucchero con pochissima acqua, quando quest'ultimo sarà di colore brunt 
aggiungere i semi di sesamo, lavorare il croccante sopra un tavolo di marmo unto con olio di semi, coi 
una spatola e modellare a proprio gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


« 300g di semi di sesamo 
« 400g di zucchero 


Ricette simili 


« Coabita 

« Croccante Di Sesamo 
« Dolce Al Miele 

« Palline Al Sesamo 


« Patate Dolci Ricoperte Di Nutella 


Croccante Di Sesamo 


Dolce a base di semi di sesamo tostati 


Ricetta 


In un polsonetto di rame far caramellare lo zucchero insieme con un cucchiaio d'acqua mescolando 
continuamente. 
Unire i semi di sesamo e tenere sulla fiamma per 2 minuti ancora. 
Rovesciare il croccante su un piano di marmo unto d'olio, far solidificare e tagliare a piccoli pezzi. Il 
croccante di sesamo si presta anche ad essere modellato in forme varie. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi semi di sesamo tostati 
i 250gdi zucchero semiraffinato 
!. olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


i Croccante Di Semi Di Sesamo 
i Coabita 

i. Frittelline Al Sesamo 

: Dolce Al Miele 

i Palline AI Sesamo 


Croccantini 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


In un casseruolino a fondo pesante fate sciogliere, a fuoco dolce, lo zucchero con mezzo cucchiai( 
d'acqua; poi unite le mandorle tritate, mescolate, aggiungete il burro e un po' di succo di limone 
abbassate la fiamma e cuocete fino a che il composto sarà diventato dorato. Versatelo caldo su un ripian( 
di marmo o su un piatto unto d'olio, stendetelo allo spessore di un centimetro.Con un coltello dividetel( 
in rombi; lasciate raffreddare, staccateli deponendoli uno a uno sulle foglie di alloro. 


Ingredienti per 6 persone 


150g di mandorle dolci 
130g di zucchero 

15g di burro 

limone 

alcune foglie di alloro 


Varianti 


« Croccantini Ai Pinoli 
« Croccantini Di Mezzanotte 


Ricette simili 


« Brutti Boni 

« Offelle Reggiane 

« Pandolce Ai Semi Di Papavero 
« Crostata Di Mandorle (2) 


« Pasta Per Sablè 


Croccantini A1 Pinoli 


Dolce a base di pinoli 


Ricetta 


La prima cosa da fare è scottare i pinoli, quindi, immergeteli per qualche minuto in acqua bollente e 
successivamente tagliateli grossolanamente per poi tostarli leggermente in forno già caldo. Nel frattempo, 
in un tegamino, lasciate sciogliere e caramellare lo zucchero e unite il succo di limone e i pinoli 
mescolando con cura. 

Fate questa operazione tenendo la fiamma molto bassa per evitare che il caramello si colori troppo e 
abbia un sapore di bruciato. 

Adagiate il composto su una lastra di marmo che avrete precedentemente unto di olio e livellatelo 
dandogli l'altezza desiderata e prima che si indurisca, tagliatelo con un coltello (anch'esso unto d'olio) a 
pezzetti che lascerete raffreddare per circa 20 minuti. Solo successivamente, cioè quando saranno ben 
freddi, disponeteli in apposite scatole di latta o contenitori di vetro muniti di coperchi e conservateli 
coprendoli prima con della carta alluminio. Accorgimento: se desiderate gustare dei croccantini più 
morbidi, unite subito dopo aver sciolto lo zucchero una piccola parte di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di pinoli 
100g di zucchero 
1 limone 

olio di semi 


Ricette simili 


Frittelle Di Riso (5) 
Pan Di Natale 


i Pan Speziale O Certosino 
1 Pandolce Di Natale 


Castagnaccio (9) 


Croccantini Di Mezzanotte 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Fondere a bagnomaria il cioccolato su fiamma molto bassa. A parte fondere lo zucchero con 1 
cucchiaio d'acqua facendolo sobbollire per 4 minuti finché sarà denso. Farlo raffreddare poi unirvi il 
burro e farlo fondere. 

Versare lo sciroppo di zucchero e burro nel cioccolato, mescolare, aggiungere datteri, noci e corn flakes 
e mescolare ancora per amalgamare bene il tutto. Far raffreddare poi formare delle palline e disporle in 
pirottini di carta. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di cioccolato fondente 

80g di datteri tritati 

30g di corn flakes 

30g di noci tritate 

2 cucchiai di zucchero di canna 
50g di burro 


Ricette simili 


Biscotti Con Gocce Di Cioccolato 
Dolcetti Di Natale 

Barrette Croccanti 

Biscotti Alla Neiman-marcus 


Datteri Ripieni 


Croissants 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Gli ingredienti sono per 12 croissants. 

Misurare gli ingredienti e portarli a temperatura ambiente; setacciare la farina in una terrina grande; 
riscaldare leggermente il latte in un pentolino a fuoco lento; sbriciolare il lievito nel latte tiepido 
aggiungere un po' di farina per rendere l'impasto più spesso; cospargere la miscela con un pizzico d 
zucchero; coprire il composto con un telo e lasciarlo risposare per 30 minuti; mescolare il rimanenti 
zucchero e sale nella farina: fare un pozzetto nel centro; rompere le uova nel pozzetto; tagliare 50 g d 
burro e fiocchetti e sparpagliare sulla farina; versare il contenuto del pentolino sulla pasta; lavorare tutt 
gli ingredienti; coprire l'impasto e lasciarlo lievitare da 2 a 3 ore; quando la pasta ha raddoppiato il su 
volume, reimpastarla completamente; tirare la pasta e formare un quadrato; dare al burro la forma di wi 
cubetto e spolverizzarlo con la farina; sistemare il cubetto di burro nel centro della pasta; piegare gl 
angoli della pasta sopra il burro; tirare il blocco di pasta e, con precisione formare un rettangolo; piegari 
in 3 la pasta; tirare nuovamente la pasta e piegarla ancora ripetendo l'intero processo; coprire la pasti 
con un telo e lasciarla lievitare per 15 minuti; stendere la pasta in un rettangolo della misura di 50 x 3( 
cm.; tagliarla a strisce; usando una riga e un tagliapasta, tagliarla a triangoli; avvolgere i triangol 
partendo dalla base e curvare; sistemare i cornetti ottenuti sulla piastra da forno unta e infarinata 
cuocerli nel forno già caldo (200 gradi, gas 6) per 20 minuti sino alla loro doratura 


Ingredienti per 4 persone 


i 500g di farina 

25 cl di latte 

250g di burro 

20g di lievito secco 
25g di zucchero 

2 uova 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


i Cornetti 

: Brioches 

i Torta Di Mele 

i Croccante Di Mandorle (3) 


i Tortellacci Dolci Di Carnevale 


Crostata Africana 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Imburrate uno stampo da crostata del diametro di 25 centimetri circa. 
Scongelate la pasta, stendetela con il mattarello e con la sfoglia ottenuta foderate lo stampo: il bordo di 
pasta tutt'intorno dovrà essere abbastanza spesso. 
Punzecchiate la torta con una forchetta, ricopritela con carta oleata, sopra sistemate un po' di fagioli 
secchi e cuocete in forno a 225 gradi per un quarto d'ora. 
Preparate il ripieno: mettete a bollire il latte con la stecca di vaniglia spaccata in due. Con il mixer 
lavorate 1 uovo intero più 2 tuorli insieme allo zucchero fino ad avere un composto chiaro e spumoso. 
Tritate le noci, snocciolate e tagliuzzate i datteri, affettate la banana. 
Raccogliete la frutta in una terrina, spolverizzatela con un po' di cannella, quindi unite il composto di 
uova e zucchero. Mescolando, fate scendere a filo il latte caldo dal quale avrete tolto la vaniglia; poi 
versate il composto nella torta dopo aver eliminato fagioli e carta, e rimettete in forno per 25 minuti. 
Montate a neve soda gli albumi rimasti con lo zucchero a velo, distribuite il composto sulla torta e 
rimettete in forno ben caldo per pochi minuti. 
Lasciate raffreddare la torta prima di servirla sul piatto da portata. Si consiglia di non preparare questo 
dolce con troppo anticipo. 


Ingredienti per 6 persone 


i 400g di pasta frolla surgelata 
i. 50gdi zucchero 

: 1uovo 

1. 2 tuorli d'uovo 

i 20cldi latte 

i 1banana grande 

i. 1 manciata di datteri 

i 75gdi noci sgusciate 

i 1 stecca di vaniglia 

i 50gdi zucchero a velo 

i. 1 pizzico di cannella in polvere 
i per lo stampo: 

i burro 


Ricette simili 


i. FrenchFlan 
i. Torta Francese Ai Fichi 
i Crostata Di Pere Agli Amaretti 


i. Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
: Dolce Di Ricotta (4) 


Crostata Agli Agrumi 


Dolce a base di marmellata d'arancia 


Ricetta 


Impastare con le mani la farina, il burro, lo zucchero ed il sale, fino a quando la pasta sarà morbida, 
quindi lasciarla riposare per 1 ora. 
Imburrareuna teglia rotonda, infarinarla e stendere sul fondo e sui bordi uno strato di pasta tenendone da 
parte un po'. 
Spalmare al centro la marmellata d'arancia ed intorno quella di limone. 
Decorare la superficie con la pasta rimasta ed infornare a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 00 

140g di burro 

80g di zucchero 

1 pizzico di sale 

130g di marmellata d'arancia e marmellata di limone 


Ricette simili 


« Torta Alcazar 

« Crostata Alla Marmellata D'agrumi 
« Fagottini Di Pasta Frolla 

« Torta Ai Pinoli 

« Torta Di Pinoli 


Crostata Ai Frutti Di Bosco 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Oltre al tempo di preparazione e cottura, è necessario tener conto di 1 ora indispensabile per far 
riposare il preparato in frigorifero. 
Accendete il forno a 200 gradi. 
Preparate la pasta frolla: mettete 200 g di farina su un piano da lavoro formando una fontana. 
Spolverizzatela con 100 g di zucchero e un pizzico di sale. 
Mettete al centro della fontana due tuorli e 100 g di burro in fiocchetti. 
Sbattete prima i tuorli con una forchetta e poi cominciate a impastare gli ingredienti con le mani. 
Lavorate la pasta fino a quando diventa omogenea. 
Formate, con la pasta, una pagnotta, avvolgetela in un foglio di alluminio e mettetela in frigorifero. 
Lasciatela riposare per un'ora. Nel frattempo, mettete in una piccola casseruola il tuorlo e lo zucchero 
rimasti, sbatteteli bene e aggiungete poi la farina rimanente. 
Scaldate il latte e unitelo al composto di uovo, zucchero e farina. 
Mescolate e fate cuocere a bagnomaria fino a quando la crema si addensa. 
Togliete quindi dal fuoco e lasciate raffreddare mescolando spesso. 
Togliete la pasta frolla dal frigorifero. Stendetela con le mani e rivestite il fondo e le pareti di una teglia 
a forma di leggermente imburrata. 
Coprite con un foglio di alluminio e riempite di fagioli secchi. 
Infornate e lasciate cuocere la base per venti minuti. 
Lavate le more, i lamponi e le fragole. 
Eliminate tutti i frutti ammaccati 0 troppo maturi. 
Avvolgeteseparatamente la frutta in canovacci e lasciatela sgocciolare e asciugare. 
Togliete la base di pasta frolla dal forno ed eliminate i fagioli e la carta di alluminio. Lasciatela 
raffreddare e poi sformatela. 
Distribuite la crema sulla pasta. 
Prendete le fragole, eliminate il picciolo e tagliatele in quarti. 
Distribuite lungo il bordo esterno della crostata, una striscia di more, poi una striscia di pezzetti di 
fragola e riempite il centro di lamponi. 
Spolverizzate di zucchero a velo e portate subito in tavola. 


Ingredienti per 6 persone 


2 cestini di lamponi 
2 cestini di more 
zucchero a velo 
sale 

1 bicchiere di latte 
3 tuorli d'uovo 
110g di burro 

110g di zucchero 
210g di farina 

1 cestino di fragole 


Ricette simili 


Torta Sbronza Irlandese 
Charlotte Di Fragole 
Crostata Con Crema E Fichi 
Crostata Al Caramello 


Frollini (3) 


Crostata Ai Lamponi 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Scongelate la pasta a temperatura ambiente, poi stendetela con il matterello e con questa foderate unc 
stampo imburrato di 22 cm. 
Punzecchiate il fondo con una forchetta, coprite con carta speciale, cospargete con fagioli secchi € 
cuocete in forno a 180 gradi per 15 minuti. 
Togliete carte e fagioli e continuate la cottura per 6-7 minuti. 
Frullate la ricotta con 3 cucchiai di marmellata e unitevi la mela e un cucchiaio di brandy. 
Versate questa crema sulla pasta frolla e livellate. 
Mondate e lavate i lamponi e adagiateli sulla crema affondandoli leggermente. 
Diluite la marmellata rimasta con 2 cucchiai di brandy su fuoco basso. 
Spennellate i lamponi con la gelatina preparata. A piacere distribuite sopra i lamponi le mandorle. 
Mettete in luogo fresco fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


» 300g di pasta frolla surgelata 

» 300g di lamponi 

» burro 

» 150g di ricotta romana 

4 cucchiai di marmellata di lamponi 

3 cucchiai di mela grattugiata 

3 cucchiai di brandy 

1 cucchiaio di mandorle sfilettate e tostate (facoltativo) 


Ricette simili 


» Crostata Di Lamponi (2) 


» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
» Torta Al Marzapane 

» Crostata Di More 

» Torta Sbronza Irlandese 


Crostata Ai Marroni 


Dolce a base di marmellata di castagne 


Ricetta 


Stenderela pasta frolla scongelata in 1 sfoglia tonda. 
Foderarel stampo imburrato formando intorno un bordo. 
Coprirela pasta con carta di alluminio cosparsa di fagioli secchi. 
Cuocere in forno caldo a 200 gradi per 20 minuti. Far raffreddare la pasta, e poi farcirla con marmellate 
di castagne ammorbidita con il rum. Spargervi sopra i marroni sbriciolati. 
Diluirea bagnomaria il cioccolato con la panna e versarlo sui marroni. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta frolla surgelata 
150g di marmellata di castagne 

150g di marrons glacés 

100g di cioccolato fondente 

1/2 bicchiere di panna 

burro 

2 cucchiai di rum 
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Ricette simili 


« Semifreddo Alle Castagne 

« Crostata Di Castagne 

« Soufflé Della Befana 

« Torta Di Nocciole, Cioccolato E Marroni 
« Tronco Di Natale 


Crostata Al Caramello 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Mettete la farina a fontana sul tavolo, unite lo zucchero, i tuorli, un cucchiaio raso di cannella, un 
pizzico di sale e il burro ammorbidito a pezzetti. 
Impastate rapidamente con la punta delle dita, poi lavorate l'impasto fino a che la farina non si sarà del 
tutto amalgamata agli ingredienti. 
Formate con la pasta una palla, avvolgetela in un panno e fatela riposare in un luogo fresco per un'ora. 
Foderate il fondo e le pareti di uno stampo con la pasta frolla tirata nello spessore di un centimetro 
circa. 
Ripiegate su se stesso il margine della pasta formando un bordo alto due dita. Con una forchetta 
punzecchiate il fondo, ricopritelo con carta da forno e versateci sopra uno strato di fagioli secchi. 
Ponete lo stampo in forno a 200 gradi per circa un quarto d'ora, poi togliete i fagioli e la carta e fate 
raffreddare. 
Versate due cucchiai di zucchero in una casseruolina con un cucchiaino di acqua e, a fuoco moderato, 
fate sciogliere e poi caramellare lo zucchero. Poco per volta e sempre mescolando, aggiungete il latte 
caldo. 
Montate i tuorli con il resto dello zucchero in una casseruola, poi unite la farina e, poco per volta, 
sempre mescolando, unite anche il latte con il caramello. 
Mettete la casseruola su fuoco basso e, continuando a mescolare, fate cuocere fino a che la crema non si 
sarà inspessita. 
Fate raffreddare la crema mescolandola spesso. Travasatela in un contenitore ermetico e mettete in 
frigorifero. 
Terminate la preparazione del dolce un paio d'ore prima di servirla: versate la crema preparata nella 
base di pasta frolla e livellatela bene. 
Decorate con la pera sbucciata, affettata e strofinata con del limone, le fragole lavate e tagliate a fettine e 
qualche bacca di pepe rosa. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 
270g di farina 
115g di zucchero 
135g di burro 

4 tuorli d'uovo 
cannella in polvere 
sale 

per la farcitura: 

6 fragole 

1 pera 

pepe rosa 

2 tuorli d'uovo 

2 cucchiai di farina 
3 cucchiai di zucchero 
25 cl di latte 
limone 


Ricette simili 


Crostata Di Cioccolato Meringata 
Pastiera (3) 


I 
I 
i Crostata Meringata Al Limone 
1 Scazzette Di Cardinale 

I 


Pizza Di Crema, Amarene E Mandorle 


Crostata Al Cocco 


Dolce a base di cocco grattugiato 


Ricetta 


Lasciar scongelare la pasta frolla, quindi stenderla in una tortiera. 
Riunire insieme il cocco, lo zucchero a velo e quello semolato e l'essenza di mandorle. Infine 
amalgamare al tutto gli albumi montati a neve ben ferma. 
Versarel'impasto sulla pasta frolla, livellando bene con la lama bagnata di 1 coltello, e mettere in forno 
a calore moderato per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


« 1 confezione di pasta frolla surgelata 
« 100g di cocco grattugiato 

« 40gdi zucchero semolato 

« 40gdi zucchero a velo 

« 1 cucchiaino di essenza di mandorle 
« 2 albumi d'uovo 


Ricette simili 


« Crostata Di Mandorle (2) 


« Pesche Gratinate 

« Meringa Al Cocco 

« Pabassinas 

« Crostata Di Cioccolato Meringata 


Crostata Al Limone 


Dolce a base di limone 


Ricetta 


Frolla: disporre la farina a fontana nel centro mettere il burro a pezzetti, lo zucchero, i tuorli d'uovo, 
la vaniglina, e la scorza di limone; impastare tutto molto bene sbriciolando la frolla, quindi fare una palla 
molto velocemente; dopo aver lasciato riposare la frolla in luogo fresco tirarla dello spessore di 1 cm 
foderare una tortiera precedentemente imburrata e infarinata e livellare con la crema al limone, cuocere 
in forno a 180 gradi per 25/30 minuti. Crema: in una terrina sbattere i tuorli con 3/4 di zucchero a spuma, 
incorporare la farina bianca delicatamente, in una pentola fare bollire il latte con il restante zucchero la 
vaniglina e la scorza di limone; quando il latte bolle aggiungere le uova, lo zucchero e la farina e fare 
cuocere a fuoco lento affinché la crema si raddensi, aggiungere il succo di limone e la scorza grattugiata. 
Lasciare raffreddare la crema e foderare la torta. Per decorare la crostata è possibile fare un disco di 
frolla e coprire la tortiera. 


Ingredienti per 4 persone 


per la frolla: 

250g di farina bianca 

125g di burro 

125g di zucchero semolato 

3 tuorli d'uovo 

1 bustina di vaniglina 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
per la crema: 

50 cl di latte 

150g di zucchero semolato 

50g di farina bianca 

5 tuorli d'uovo 

1 bustina di vaniglina 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
1/2 di limone (scorza) 

1 limone (succo) 


Varianti 


Crostata Al Limone (2) 


Crostata Al Limone E Pinoli 


Ricette simili 


Babà (2) 
Crostatine Di Riso 
Scazzette Di Cardinale 


Crostata Di Cioccolato Meringata 
Tarte Tatin Alle Pere 


Crostata Al Limone (2) 


Dolce a base di succo di limone 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Intanto preparate la crema al limone. 

Mettete a bollire il succo di limone e l'acqua con la buccia del limone. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il succc 
di limone e l'acqua, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, 
abbassate la fiamma e fate cuocere per un minuto, togliete dal fuoco e aggiungete gli albumi montati a 
neve ben ferma. 

Imburrate e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un 
bordo, versate all'interno la crema al limone e mettete in forno per 45 minuti a 200 gradi. 

Togliete dal forno e spolverizzate con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


» per la pasta frolla: 

» 200g di farina 00 

» 100g di burro 

» 100g di zucchero 

» 1 uovo 

» 1 pizzico di sale 

» 2 cucchiai di vino dolce 
» 1limone (buccia grattugiata) 
» perla crema al limone: 
» 2 uova 

» 15 cl di succo di limone 
» 15 cl di acqua 

» 120g di zucchero 

» 1 cucchiaio di farina 

» vaniglina 

» 1limone (scorza) 

» per spolverizzare: 

» zucchero a velo 


Varianti 


» Crostata Al Timone 
» Crostata Al Limone E Pinoli 


Ricette simili 


» Crostata Di Pinoli 
» Crostata Alle Mandorle 
» Crostata Di Fragole E Kiwi 


» Crostata Di Fragole, Lamponi EF Ribes 
» Crostata Di Pesche, Banane FE Ananas 


Crostata Al Limone E Pinoli 


Dolce a base di pinoli 


Ricetta 


Per la pasta frolla, intridete il burro con la farina e la fecola, poi impastate con lo zucchero, i tuorli, i 
sale, la vaniglina e la buccia del limone. 
Fate riposare la pasta in frigo per 30 minuti e, intanto, in una ciotola, mescolate i tuorli con lo zucchero | 
la farina; stemperate con il latte e la panna riscaldati insieme, fate bollire la crema 5 minuti e profumatel: 
con la scorza grattugiata del limone. 
Rivestite con la pasta uno stampo di 22 centimetri di diametro, versatevi la crema, cospargete con i 
pinoli e infornate a 190 gradi per 50 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


< per la pasta frolla: 

« 200g di farina 

<« 120gdi burro 

80g di zucchero 

35g di fecola di patate 

2 tuorli d'uovo 

1 limone (scorza grattugiata) 
1/2 bustina di vaniglina 

1 pizzico di sale 

per la farcia: 

300g di latte 

200g di panna fresca 

150g di zucchero 

100g di pinoli 

40g di farina 

< 4tuorli d'uovo 

<« 1limone (scorza grattugiata) 
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Ricette simili 


« Babà (2) 

« Crostata Al Limone 

« Tartellette Con Frutta Secca 
« Scazzette Di Cardinale 


« Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 


Crostata Al Rabarbaro 


Dolce a base di rabarbaro 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla . 
Imburrate uno stampo rettangolare di media grandezza, infarinatelo eliminando la farina eccedente. 
Tirate la pasta a sfoglia non molto sottile, adagiatela sullo stampo facendola risalire appena sul bordo e 
punzecchiate il fondo con una forchetta. 
Lasciate riposare per 10 minuti. Nel frattempo lavate, asciugate, sfilettate e tagliate a pezzetti il 
rabarbaro. In una terrina sgusciate le uova, sbattetele con lo zucchero, unite i pezzetti di rabarbaro, 
mescolate e amalgamate accuratamente gli ingredienti. 
Versate il composto nello stampo distribuendolo in modo uniforme, ma evitando di schiacciarlo. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 45-50 minuti. 
Ritirate , lasciate raffreddare, sformate sul piatto da portata e, se vi piace, cospargete con lo zucchero a 
velo vanigliato. Vini di accompagnamento: Erbaluce Di Caluso “Passito” DOC, Colli Orientali Del Friuli 
Ramandolo DOC, Malvasia Di Bosa “Liquoroso Dolce” DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta frolla 

400g di gambi di rabarbaro 
200g di zucchero 

2 uova 

burro 

farina 


Ricette simili 


Crostata Di Pinoli 


Crostata Con Crema Allo Yogurth 


i Torta Di Mandorle (2) 
i Torta Al Crumble 


Cassata Al Forno 


Crostata All'arancia 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Si versa la farina sulla spianatoia con al centro 50 g di burro ammorbidito a pezzetti, lo strutto scioltr 
a bagnomaria e un pizzico di sale.Quindi si impasta per qualche minuto.Ricorda di conservarne una parti 
per le decorazioni. Si prepara una tortiera imburrandola e infarinandola, poi con la pasta stirata a disco 
si ricoprono il fondo e i bordi. In una terrina si sbatte molto energicamente il tuorlo d'uovo con il burrc 
rimasto, lo zucchero, il succo d'arancia e la sua buccia grattugiata. Quindi si versa questa crema nell: 
tortiera e con la pasta rimasta si formano delle strisce che si pongono sulla crema (oltre a queste strisc‘ 
possono essere aggiunte listarelle di buccia d'arancia). 
Ripiegare internamente i bordi della pasta della crostata e infornare (forno già caldo) per almeno 25 
minuti. La crostata va servita calda o tiepida. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina bianca 
150g di zucchero 

130g di burro 

1 uovo 

1/2 cucchiaino di strutto 
1 arancia 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


« Bocconotti Calabresi 


« Chiacchiere (3) 


« Parrozzilli 


« Crespelle Alla Crema D'arancia 
« Senmolini 


Crostata All'uva 


Dolce a base di uva nera 


Ricetta 


Formate un vulcano con la farina e al centro mettete il burro sciolto, il sale e l'acqua. 
Impastate formando una palla che lascerete riposare per 20 minuti. Intanto sgranate l'uva e frullate le 
uova con lo zucchero e la panna fresca. 
Imburrate una tortiera e metteteci la pasta. 
Disponeteintorno l'uva bianca e al centro la nera. 
Coprite il tutto con il composto formato da uova, zucchero, panna e infornate per 25 minuti. La torta sarà 
cotta quando la crosta sarà dorata e l'interno sarà diventato denso. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi farina 

i 75gdi burro 

i. 1/2 bicchiere di acqua 
1. 1 pizzico di sale 
i 300gdi uva nera 
i 300gdi uva bianca 

! 3 uova 

i. 3 cucchiai di zucchero 
i 1 tazzina di panna 


Varianti 
i Crostata All'uva Nera 


Ricette simili 


i Uva Sotto Spirito (2) 

i Frittata Dolce Di Uva 

: Sugul 

i Mousse Di Mosto D'uva 
i Macedonia Alla Fiamma 


Crostata All'uva Nera 


Dolce a base di uva nera 


Ricetta 


Scongelate la pasta frolla, stendetela allo spessore di 1/2 centimetro, mettetela in una tortiera € 
cuocete a 180 gradi per 25 minuti. 
Fate raffreddare. 
Montate l'uovo con lo zucchero, amalgamatevi la maizena sciolta in poco latte freddo e il latte caldc 
avanzato versandolo a filo. 
Cuocete sempre mescolando. Quando la crema si addensa ritirate dal fuoco, unitevi le mandorle. 
Lasciate raffreddare poi spalmate la crema sulla pasta frolla. 
Decorate coni chicchi d'uva, spennellateli con la marmellata sciolta in poca acqua. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta frolla congelata 
1 uovo 

20 cl di latte 

50g di zucchero 

1 cucchiaio di maizena 

60g di mandorle tritate 

500g di uva nera 

marmellata di albicocche 


Ricette simili 


» Treccia Di Mandorle 
» Torta Soffiata Alle Albicocche 
» Torta Alcazar 


» Panzerotti Ripieni Di Marmellata 
» Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


Crostata Alla Crema Di Tofu 


Dolce a base di tofu fresco 


Ricetta 


Disponete le farine a fontana sul piano da lavoro, versate al centro l'olio e strofinate delicatamente 
con le mani, così da incorporare gli ingredienti e ottenere una specie di sabbiolina. 
Aggiungetedel sale, il malto, la scorza grattugiata del limone, le nocciole tostate, private della pellicina 
che le riveste e tritate finissimamente. 
Proseguite a impastare velocemente con la punta delle dita, senza perderci troppo tempo e incorporatev 
infine 2 dl di acqua ben ghiacciata. 
Infarinate un canovaccio pulito, mettetevi l'impasto e lasciatelo riposare al fresco almeno per un'ora. 
Nel frattempo dedicatevi alla preparazione della crema di tofu: versate un po' d'acqua in un pentolino 
aggiungetevi il succo di limone, il sale e il tofu tagliato a pezzi, cuocete per 2 minuti, scolate e lasciati 
raffreddare. 
Versate nel frullatore, unitevi il malto, poca acqua e frullate, così da ottenere un composto omogeneo. 
Per concludere tritate le mandorle e incorporatele alla crema, mescolando accuratamente. Trascorso i 
tempo nel quale avete lasciato riposare l'impasto per la crostata, stendetelo con il mattarello, non più alt( 
di 1 cm; se tendesse a rompersi o sbriciolarsi, ponetelo tra 2 fogli di carta oleata. 
Scaldate il forno a 200 gradi. circa, ungete una teglia con dell'olio e spolveratela di pangrattato 
foderatela con l'impasto, infornatela e fate cuocere per 20 minuti. Trascorso il tempo previsto, toglieti 
dal forno, lasciate raffreddare, sformate su un piatto da portata, spalmate con la crema di tofu « 
spolverate con del cioccolato di carrube grattugiato. Prima di servire attendete un paio d'ore. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina integrale di frumento 
100g di semola di grano duro 

2 cucchiai di olio di mais 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di malto di riso 

1 limone (scorza grattugiata) 
100g di nocciole sgusciate 

olio di mais 

pangrattato integrale 

cioccolato di carrube grattugiato 
per la crema: 

2 limoni (succo) 

2 cucchiaini di sale 

350g di tofu fresco 

50g di malto di riso 

50g di mandorle sgusciate 


Ricette simili 


Budino Di Riso (3) 
Strudel (2) 


Crema Dolce 
Panna Di Tofu 


Croccante Di Mandorle E Pop-corn 


Crostata Alla Marmellata 


Dolce a base di marmellata 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Ungete di burro e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro e stendete con le mani i tre quarti della 
pasta, versate sopra la marmellata diluita con un po' d'acqua. 

Dividete la pasta rimasta in quattro parti e con ognuna fate dei rotolini un po' più corti del diametro della 
tortiera, appiattiteli leggermente con il dito e sistemateli diagonalmente a grata sulla marmellata. 

Mettete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 
per farcire: 

1 barattolo di marmellata 


VVVVVYVVYVWYHwywpuw 


Varianti 


» Crostata Alla Marmellata D'agrumi 
» Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


» Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 


» Crostata Alla Marmellata Di Prugne 
» Crostata Alla Marmellata Di Ribes 


Ricette simili 


» Crostata Alla Panna 

» Crostata Di Pinoli 

» Crostata Al Limone (2) 

» Crostata Di Fragole Fresche 
» Crostata Di Frutta Fresca (2) 


Crostata Alla Marmellata D'agrumi 


Dolce a base di marmellata 


Ricetta 


Impastate con le mani la farina, il burro e lo zucchero ed il sale, fino a quando la pasta sarà morbida, 
quindi lasciatela riposare per 1 ora. 
Imburrateuna teglia rotonda, infarinatela e stendete sul fondo e ai bordi uno strato di pasta tenendone da 
parte un po'. 
Spalmateal centro la marmellata di arancia ed intorno quella di limone. 
Decoratela superficie con la pasta rimasta ed infornate a 180 gradi per 35-40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

140g di burro 

80g di zucchero 

sale 

130g di marmellata di arance 
130g di marmellata di limone 


Ricette simili 


« Torta Alcazar 


« Crostata Agli Agrumi 


« Sformato Di Arance 


« Pane Di Cioccolato (2) 


« Torta Di Cioccolato All'arancia 


Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


Dolce a base di marmellata di albicocche 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Ungete di burro e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro e stendete con le mani i tre quarti della 
pasta, versate sopra la marmellata diluita con un po' d'acqua. 

Dividete la pasta rimasta in quattro parti e con ognuna fate dei rotolini un po' più corti del diametro della 
tortiera, appiattiteli leggermente con il dito e sistemateli diagonalmente a grata sulla marmellata. 

Mettete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 

per farcire: 

1 barattolo di marmellata di albicocche 


Ricette simili 


Crostata Alla Marmellata 


Crostata Alla Marmellata Di Prugne 
Crostata Alla Marmellata Di Ribes 
Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 
Crostata Di Mele (3) 


Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 


Dolce a base di marmellata di ciliegie 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Ungete di burro e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro e stendete con le mani i tre quarti della 
pasta, versate sopra la marmellata diluita con un po' d'acqua. 

Dividete la pasta rimasta in quattro parti e con ognuna fate dei rotolini un po' più corti del diametro della 
tortiera, appiattiteli leggermente con il dito e sistemateli diagonalmente a grata sulla marmellata. 

Mettete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 

per farcire: 

1 barattolo di marmellata di ciliegie 


Ricette simili 


» Crostata Alla Marmellata 

» Crostata Alla Marmellata Di Prugne 

» Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 
» Crostata Alla Marmellata Di Ribes 

» Crostata Alla Panna 


Crostata Alla Marmellata Di Prugne 


Dolce a base di marmellata di prugne 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, i 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifere 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Ungete di burro e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro e stendete con le mani i tre quarti delle 
pasta, versate sopra la marmellata diluita con un po' d'acqua. 

Dividete la pasta rimasta in quattro parti e con ognuna fate dei rotolini un po' più corti del diametro dell: 
tortiera, appiattiteli leggermente con il dito e sistemateli diagonalmente a grata sulla marmellata. 
Mettete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 

per farcire: 

1 barattolo di marmellata di prugne 
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Ricette simili 


« Crostata Alla Marmellata 
« Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 
« Crostata Alla Marmellata Di Ribes 

« Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 
« Crostata Alla Panna 


Crostata Alla Marmellata Di Ribes 


Dolce a base di marmellata di ribes 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Ungete di burro e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro e stendete con le mani i tre quarti della 
pasta, versate sopra la marmellata diluita con un po' d'acqua. 

Dividete la pasta rimasta in quattro parti e con ognuna fate dei rotolini un po' più corti del diametro della 
tortiera, appiattiteli leggermente con il dito e sistemateli diagonalmente a grata sulla marmellata. 

Mettete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 

per farcire: 

1 barattolo di marmellata di ribes 


Ricette simili 


i Crostata Alla Marmellata 
i Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 
1 Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


Crostata Alla Marmellata Di Prugne 
Crostata Alla Panna 


Crostata Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Disponetela farina a fontana sul tavolo e incorporatevi tutti gli altri ingredienti, lavorate il composto 
fino a ottenere un impasto abbastanza morbido. 
Formate con l'impasto una palla, avvolgetela nella carta stagnola e tenetela in frigorifero per almeno 3( 
minuti. 
Rivestitecon la pasta una tortiera del diametro di circa 26 cm, precedentemente imburrata e infarinata. 
Fatecuocere in forno preriscaldato a 180 gradi per 40 minuti. 
Spalmatela crostata con la Nutella e fate raffreddare prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 

150g di burro 

3 tuorli d'uovo 

90g di zucchero 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 pizzico di sale 

nutella 


Ricette simili 


« Millefoglie Classico Farcito Con Nutella 


« Crostata Al Limone E Pinoli 

« Crostata Di Nutella 

« Biscottini Di Pasta Frolla Farciti Di Nutella 
« Crostata Al Limone 


Crostata Alla Panna 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Fate rinvenire l'uva passa nell'acqua, sbattete le uova con lo zucchero, unite la panna, l'uva passa e il 
pangrattato. 

Imburrate e infarinate una tortiera di 25 cm di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un 
bordo e versatevi sopra il composto di panna e uova. 

Fate cuocete in forno a 200 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


i. perla pasta frolla: 

i 200gdi farina 00 

i 100gdi burro 

: 100gdi zucchero 

: 1uovo 

1 1 pizzico di sale 

1. 2 cucchiai di vino dolce 
i 1limone (buccia grattugiata) 
i. peril ripieno: 

i 60gdi uvetta sultanina 

i 60gdi zucchero 

! 3 uova 

i. 25 cl di panna 

i. 20gdi pangrattato 

i 20gdi burro 


Ricette simili 


i Crostata Alla Ricotta E Uvetta 
i. Crostata Di Pinoli 

i Crostata Al Limone (2) 

i Crostata Alla Marmellata 

i. Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


Crostata Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Setacciare la ricotta, unirvi lo zucchero a velo, la bustina di vaniglina, le mandorle tritate e le uova. 
Rivestire 1 stampo da crostata con la pasta frolla, coprirla con la ricotta e decorare con listarelle di 
pasta frolla disposte a grata. 

Cuocere in forno a 180 gradi per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ricotta 

150g di zucchero a velo 
1 bustina di vaniglina 
150g di mandorle tritate 
2 uova 

pasta frolla 

cannella 


Varianti 
» Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


Ricette simili 


» Crostata Di Ricotta (3) 


» Cannoli Rosa 
» Crostata Alle Mandorle 
» Crostata Con Crema Di Mele 


» Torta Di Mele (10) 


Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, i 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifere 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Mettete a bagno nell'acqua l'uvetta. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero, aggiungeteli delicatamente alla ricotta passata al setaccio unite l'uvette 
ben strizzata e gli albumi montati a neve ben ferma. 

Imburrate e infarinate una tortiera di 25 cm. di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un 
bordo e mettete all'interno la crema di ricotta, cuocete in forno a 200 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


< per la pasta frolla: 

<« 200g di farina 00 

<« 100g di burro 

<« 100g di zucchero 

<« luovo 

< 1 pizzico di sale 

« 2 cucchiai di vino porto 
<« 1limone (scorza grattugiata) 
< per il ripieno: 

« 300g di ricotta 

<« 150g di zucchero 

<« 2 uova 

<« 100g di uvetta sultanina 


Ricette simili 


« Crostata Alla Panna 


« Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 
« Buchteln Ripieni Di Ricotta 

« Crepes Alla Ricotta 

« Crostata Di Mele (2) 


Crostata Alle Ciliegie 


Dolce a base di confettura di ciliegie 


Ricetta 


Polverizzare nel mixer le mandorle. 
Lavorare la farina con il sale, la polvere di mandorle, i tuorli sodi passati al setaccio, lo zucchero e il 
burro morbido a pezzetti. 
Impastare velocemente e mettere in frigo per 1 ora. Poi stendere 1 sfoglia sottile e foderare 1 stampo da 
crostata. 
Bucherellare il fondo con 1 forchetta, ricoprirlo con la marmellata di ciliegie e con i ritagli di pasta 
formare 1 grata. 
Cuocere in forno caldo a 200 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


i 150g di mandorle 

i 200gdi farina 

1 sale 

:. 4 tuorli d'uovo sodo 

i 120gdi zucchero 

i 160gdi burro 

i 450gdi confettura di ciliegie 


Ricette simili 


i Frollini (3) 

i Pastine Da Tè 

i Torta Meringata All'arancia 

i Torta Di Ciliegie Con Granelli 
: Dolce Di Ciliegie 


Crostata Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Setacciatela farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il vino, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero pe: 
mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Intanto preparate la crema alle mandorle. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate l: 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e aggiungete le mandorle tritate e gli album 
montati a neve ben ferma. 

Imburrate e infarinate una tortiera di 25 cm di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un 
bordo, versate all'interno la crema alle mandorle e mettete in forno per 45 minuti a 200 gradi. 
Toglietedal forno e spolverizzate con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


« per la pasta frolla: 

« 200g di farina 00 

« 100g di burro 

« 100g di zucchero 

« luovo 

« ] pizzico di sale 

« 2 cucchiai di vino bianco dolce 
« 1limone (scorza grattugiata) 
« perla crema alle mandorle: 
« 2 uova 

« 30 cl di latte 

« 100g di zucchero 

« 1 cucchiaio di farina 

« 200g di mandorle spellate 
« vaniglina 

« per spolverizzare: 

« zucchero a velo 


Ricette simili 


« Crostata Di Pinoli 


« Crostata Al Limone (2) 
« Crostata Di Lamponi (2) 


« Crostata Alle Noci 
« Crostata Di Pesche, Banane FE Ananas 


Crostata Alle Noci 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Montate a crema il burro e aggiungete lo zucchero, l'uovo intero, il tuorlo, il sale, le mandorle tritate, 
l'acqua, il succo e la buccia grattugiata del limone, mescolate accuratamente. 
Mettete la farina sulla spianatoia, fatevi un incavo nel mezzo e incorporatevi il composto preparato. 
Impastate velocemente lavorando con le mani, poi lasciate riposare coperta in frigorifero per 2 ore. 
Intanto preparate il ripieno. 
Fate sciogliere in una padella lo zucchero e quando diventa "biondo" buttatevi dentro le noci e lasciatele 
caramellare per 3 minuti. 
Aggiungete la panna, il miele, il rum, mescolate e lasciate raffreddare. 
Stendete metà della pasta con il mattarello e sistematela in una tortiera unta di burro del diametro di 24 
cm., formando tutt'intorno un cordone di pasta, disponete sopra il ripieno. 
Stendetela rimanente pasta in un disco di 24 cm. e appoggiatela sopra il ripieno, sigillate tutt'intorno. 
Bucherellate la pasta con una forchetta, spennellatela con l'uovo e fatela cuocete in forno per 40 minuti a 
200 gradi. A cottura terminata, togliete la torta dal forno e spolverizzatela di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. perla pasta frolla: 

i 450gdi farina 00 

i. 250gdi burro 

i 150gdi zucchero 

: 1uovo 

i 1 tuorlo d'uovo 

!. 1 cucchiaio di mandorle spellate 
i. 1 cucchiaio di acqua 

1. 1 pizzico di sale 

i 1limone (succo e scorza grattugiata) 
i  peril ripieno: 

i 300gdi zucchero 

i 300gdi gherigli di noci tritati 

i. 1 bicchiere di panna 

i. 2 cucchiai di miele 

i 4 cucchiai di rum 

i. perla copertura: 

i 1tuorlo d'uovo 

i zucchero a velo 


Ricette simili 


i Tartellette Con Frutta Secca 
i Torta 'bonissima' 

i. Crostata Alle Mandorle 

i. Torta Di Albicocche Con Granelli 
i Torta Delle Rose AI Microonde 


Crostata Bianco-verde 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Rivestire con la pasta fondo e pareti di una tortiera imburrata, coprire con carta di alluminio, quindi 
con fagioli secchi e cuocere in forno caldo a 200 gradi per 20 minuti. 
Eliminare i fagioli e la carta e ricoprire con uno strato di marmellata, con uno strato di metà della panna 
montata, con uno strato di metà della frutta a fettine, con uno strato della rimanente panna e infine con la 
frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


» 400g di pasta frolla 

» 100g di panna fresca 

1 bustina di zucchero vanigliato 
burro 

50g di marmellata di arance 

3 kiwi 

2 banane 


Ricette simili 


» Torta Alcazar 

» Crostata Di Mandorle (2) 
» Crostata Di Arance 

» Crostata Di Frutta Fresca 
» Ciambella Di Banane 


Crostata Con Crema Allo Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Lasciate scongelare la pasta frolla e stendetela, servendovi di un matterello, su un piano da lavorc 
cosparso di farina. 
Imburratee spolverizzate di farina una teglia che ricoprirete con uno strato non troppo sottile di pasta. 
Cuocete in forno già caldo per circa 15 minuti a 200 gradi. Nel frattempo, preparate la farcitura 
lavorate a crema la farina con il burro morbido che tirerete fuori dal frigorifero almeno 15 minuti primi 
dell'uso; stemperate il preparato con lo yogurth; amalgamate le uova battute con la vaniglina e aggiungeti 
la buccia del limone grattugiata finemente. 
Versatela crema fluida sulla base già in parte precotta e rimettete la teglia in forno caldo ancora per 20 
minuti controllando di tanto in tanto la cottura. 
Tirate fuori dal forno la teglia, lasciate raffreddare e servite. Accorgimento: per evitare che la base di 
pasta frolla si ritiri durante la cottura, mettete la teglia (compresa la pasta) in frigorifero per circa 3( 
minuti e poi passatela subito in forno preriscaldato. 


Ingredienti per 4 persone 


: 400g di pasta frolla surgelata 
: 3 uova intere 

: 300g di yogurth 

i 150g di zucchero 

i 75g di farina 

i 1 pizzico di vaniglina 
: 40g di burro 

i 1 limone 


Ricette simili 


i Torta Del Bosco 

i Crostata D'amaretto 

i Crostata Al Limone (2) 
i Crostata Di Pinoli 

i Crostata Alle Mandorle 


Crostata Con Crema Di Mele 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Stendere la pasta frolla in una teglia imburrata e infarinata e lasciare almeno 2 cm di bordo. Quindi, 
spelare le mele, affettarle e cuocerle con lo zucchero, 3 cucchiai di acqua e la cannella. Quando le mele 
sono morbide toglierle dal fuoco e lasciarle raffreddare. 

Aggiungere poi la farina, il lievito e l'uovo. 
Amalgamare bene gli ingredienti quindi versare nella tortiera distribuirvi sopra i pinoli e infornare a 
180 gradi per 45 minuti. Far raffreddare e servire spolverizzando con dello zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 250g di pasta frolla 

» 3 mele renette 

» 80g di zucchero 

» 1 bustina di vaniglina 

10g di lievito 

1 uovo 

60g di farina 

1/2 cucchiaino di cannella 
20g di pinoli 

zucchero a velo 
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Ricette simili 


» Torta Di Mele (10) 

» Crostata Di Pinoli 

» Strudel Di Mele (2) 

» Crostata Di Mele (3) 

» Strudel Con Ripieno Di Frutta (2) 


Crostata Con Crema E Fichi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Avviatela pasta frolla: strofinando tra le mani il burro e la farina, intridete gli ingredienti in modo da 
ottenere un mucchio di briciolame; sistematelo sulla spianatoia facendo la fontana, al centro mettete 
tuorli, lo zucchero, la vaniglina ed il sale, quindi impastate il tutto molto rapidamente con la punta dell 
dita, per non 'bruciare' la pasta; avvolgetela in poca pellicola trasparente e passatela a riposare il 
frigorifero per 30 minuti circa. Intanto preparate la crema: fate riscaldare il latte e, a parte, lavorati 
brevemente i tuorli con la farina e lo zucchero; stemperate il composto con il latte caldo versandolo : 
filo, poi portate su fuoco moderato e, mescolando spesso, lasciate cuocere la crema per circa 5 minuti 
infine aggiungete la vaniglina, spegnete e lasciate raffreddare. 

Tiratela pasta a 5 millimetri di spessore, bucherellatela poi rivestite con essa uno stampo per crostate di 
28 centimetri di diametro, con i bordi lisci. 

Passatein forno a 200 gradi per 20 minuti circa, quindi sformate la pasta su una gratella, riempitela con 
la crema fredda e guarnitela con i fichi ben lavati, asciugati, non sbucciati, tagliati a spicchi; cospargeti 
la crostata con poco zucchero a velo, pennellate i fichi con un velo di gelatina per evitare chi 
anneriscano a contatto con l'aria, quindi trasferite la crostata su un piatto e servitela. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta frolla: 
250g di farina 

200g di burro 

100g di zucchero a velo 
2 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1 bustina di vaniglina 
per la crema pasticciera: 
500g di latte 

150g di zucchero 

« 30g di farina 

« 4tuorli d'uovo 

« 1bustina di vaniglina 

« per guarnire: 

e 8 fichi 

« gelatina di albicocche 
« zucchero a velo 


Ricette simili 


« Torta Di Sfoglia Alla Frutta 


« Torta Di Crespelle E Mele 
« Crostata Di Cioccolato Meringata 


« Iorta Genovese 
« Torta Francese Ai Fichi 


Crostata Con Marrons Glaces 


Dolce a base di marrons glacés 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il rum, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero per 
mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera di 25 
cm. di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una 
forchetta, ricoprite la superficie con della carta oleata, mettete sopra dei fagioli secchi e infornate per 45 
minuti a 200 gradi. 

Montate la panna. 
Togliete la pasta frolla dal forno, eliminate la carta e i fagioli, lasciate raffreddare, poi spalmate sulla 
torta la panna montata e adagiatevi sopra i marrons glacés. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di rum 

1 limone (scorza grattugiata) 
per farcire e decorare: 

400g di panna da montare 
100g di zucchero a velo 
600g di marrons glacés a pezzi 


Ricette simili 


i. Semifreddo Alla Panna (2) 
i Rotolo Ai Semi Di Papavero 
i Bavarese Di Marrons Glacés 


Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 
Biscuit Al Caffè 


Crostata Con Noci E Cioccolato 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Fate cuocere le castagne coperte a filo di latte bollente, finché lo avranno tutto assorbito e 
risulteranno morbide ma non spappolate. Intanto avviate la pasta: intridete la farina con il burro morbido, 
ottenendo un mucchio di briciolame. 

Sistemate quest'ultimo a fontana sulla spianatoia, al centro mettete un uovo, un pizzico di sale, lc 
zucchero e il latte; lavorate velocemente con la punta delle dita poi lasciate riposare la pasta in 
frigorifero per 30 minuti. 

Preparate il ripieno: fate sciogliere a bagnomaria il cioccolato tagliuzzato. 

Mettete lo zucchero in una casseruola con un goccio d'acqua, lasciatelo cuocere finché avrà assunto un 
bel color caramello, quindi aggiungetevi la panna. Intanto trasferite in una ciotola le castagne cotte, senza 
scolarle, unite il cioccolato fuso, il caramello, lo sciroppo d'acero, un uovo, il burro morbido e le noci 
spezzettate; mescolate il composto e passatelo in frigorifero a raffreddare. 

Tirate la pasta a 3 millimetri di spessore, rivestite con parte di essa uno stampo a bordi bassi di 3C 
centimetri di diametro, riempitelo con il composto alle castagne e copritelo con una gratella di 
striscioline ricavate dalla pasta rimasta ed intrecciate come in un cesto; pennellate la crostata con un 
uovo battuto, infornatela a 200 gradi per 25 minuti, poi abbassate la temperatura a 180 gradi e proseguite 
la cottura ancora per 30 minuti. 


Ingredienti per 10 persone 


» per la pasta: 

» 400g di farina 

» 200g di burro 

» 150g di zucchero 

» 40g di latte 

» 1 uovo 

» 1 pizzico di sale 

per farcire: 

300g di castagne sbollentate e pelate 
200g di zucchero 

100g di gherigli di noci 
100g di cioccolato fondente 
100g di sciroppo d'acero 
100g di panna fresca 

30g di burro 

2 uova 

latte 


Ricette simili 


» Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 
» Pavè Di Marroni 

» Diosh Pita 

» Torta Di Noci Al Cioccolato 

» Torta Di Albicocche Con Granelli 


Crostata D'amaretto 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Scongelare la pasta frolla e stenderla in uno stampo imburrato e infarinato. 
Sistemare gli amaretti sul fondo della pasta in 5 file. 
Sbattere le uova con lo zucchero semolato e la vaniglina, fino ad avere un composto omogeneo. 
Aggiungerel pizzico di sale e, mescolando piano, il latte freddo a filo. 
Versarela crema ottenuta sugli amaretti e infornare a 190 gradi per 35 minuti. 
Fare raffreddare nello stampo e poi sistemare la crostata in un piatto dopo averla cosparsa di zucchero ; 
velo. 


Ingredienti per 8 persone 


450g di pasta frolla surgelata 
225g di latte 

250g di zucchero semolato 
35 di biscotti amaretti 

3 uova 

1 bustina di vaniglina pura 

1 pizzico di sale 

zucchero a velo 
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Ricette simili 


« Dartois Alle More 

<« Crema Frangipane 

« Crostata Di Cioccolato (2) 
« Torta Di Pesche (2) 


« Crostata Al Cocco 


Crostata D'avena 


Dolce a base di fiocchi d'avena 


Ricetta 


In una terrina mescolate la farina, lo zucchero, la vaniglina, 100 g di fiocchi di avena e poi 
incorporate il burro ammorbidito, i tuorli d'uovo e 2 cucchiai di vino. 
Formate un panetto, avvolgetelo in un foglio di alluminio e ponete in frigorifero per un'ora circa. Dopo 
stendete la pasta e sistematela in una tortiera bassa e larga, imburrata e infarinata; cuocete in forno caldo 
a 180 gradi per circa 40 minuti poi lasciate raffreddare. 
Pennellate la superficie con 2 cucchiai di miele sciolto poi cospargete coi restanti fiocchi. 
Ponete al centro una macedonia a pezzettoni, irrorate con altri 2 cucchiai di miele sciolti con 2 cucchiai 
di maraschino. 


Ingredienti per 8 persone 


150g di farina bianca 
150g di fiocchi d'avena 
100g di burro 

60g di zucchero 

2 tuorli d'uovo 

1 bustina di vaniglina 
miele 

vino bianco secco 
maraschino 

frutta mista di stagione 
per lo stampo: 

burro 

farina 


Ricette simili 


Torta Meringata All'arancia 
Timballo Di Pere Al Vino Rosso 


Pane All'uvetta 
Cookies 


Biscotti Alla Cannella (2) 


Crostata Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Disponetela farina a fontana ed al centro mettete il burro a pezzetti, un uovo e un tuorlo, lo zucchero 
e la buccia grattugiata del limone ed impastate. 
Formate una palla e, dopo averla avvolta nella pellicola trasparente, mettetela in frigo per mezz'ora. 
Sbucciate le albicocche, eliminate il nocciolo e tagliatele a metà. 
Stendetela pasta e foderatevi uno stampo imburrato ed infarinato, dopodichè disponetevi i savoiardi e 
bagnateli col maraschino. 
Coprite con le mezze albicocche, spolverate con le mandorle tritate e coprite con strisce di pasta 
spennellate con l'uovo. 
Infornat@er circa 40-50 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

200g di burro 

150g di zucchero 

1 uovo 

2 tuorli d'uovo 

1 limone 

500g di albicocche 
maraschino 

100g di mandorle tritate 
biscotti savoiardi 


Varianti 


« Crostata Di Albicocche (2) 
« Crostata Di Albicocche (3) 


« Crostata Di Albicocche (4) 
« Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


Ricette simili 


« Crema Al Rum 

« Treccia Di Mandorle 

« Charlotte Alle Nocciole E Nutella 
« Dolce Di Savoiardi 


« Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 


Crostata Di Albicocche (2) 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Tenete da parte un po' di pasta frolla per la grata e con il resto foderate uno stampo da crostata. 
Amalgamate il burro ammorbidito con farina, zucchero e caffè. 
Spalmate la superficie della frolla con la marmellata, sbriciolatevi sopra il composto di caffè, fate la 
classica grata. 
Cuocete a 200 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


1 panetto di pasta frolla surgelata 
150g di marmellata di albicocche 
80g di farina 

80g di burro 

60g di zucchero 

2 cucchiai di caffè in polvere 


Varianti 


Crostata Di Albicocche 


Crostata Di Albicocche (3) 


Crostata Di Albicocche (4) 
Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


Ricette simili 


Torta Soffiata Alle Albicocche 


Panzerotti Ripieni Di Marmellata 


Fagottini Di Pasta Frolla 
Crostata Alla Marmellata Di Albicocche 


Mele In Pasta Frolla 


Crostata Di Albicocche (3) 


Dolce a base di albicocche sciroppate 


Ricetta 


Sgocciolare le albicocche del loro liquido di conservazione e tagliarle a spicchi. 
Stendere la pasta frolla e con essa foderare 1 teglia del diametro di 22 cm. 
Punzecchiare il fondo con le punte di 1 forchetta e distribuirvi sopra gli spicchi di albicocca. 
Cospargere la superficie di granella di zucchero e cuocere in forno già caldo a 200 gradi per 25 minuti, 
finché la pasta sarà ben cotta e dorata. 


Ingredienti per 6 persone 


» 1000g di albicocche sciroppate 
» 2 cucchiai di granella di zucchero 
» 350g di pasta frolla già pronta 


Varianti 


» Crostata Di Albicocche 


» Crostata Di Albicocche (2) 


» Crostata Di Albicocche (4) 
» Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


Ricette simili 


» Frollette Di Pesche 
» Torta Soffiata Alle Albicocche 


» Crostatine Ai Lamponi 


» Frutta Sciroppata In Coppa 
» Crostata Di Latte 


Crostata Di Albicocche (4) 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Fate ammorbidire il burro fuori dal frigo per almeno 2 ore. 
Mettete in una ciotola la farina, lo zucchero, i tuorli ed il burro a fiocchetti. 
Impastate fino a formare un impasto elastico che aiuterete a staccarsi dalle mani infarinandole 
regolarmente. 
Formate una palla e lasciatela riposare per 30 minuti in frigo. 
Imburratee infarinate una tortiera a bordo estraibile del diametro di 24 cm e foderatela con la pasta che 
avrete steso, con l'aiuto di un matterello, su di un piano infarinato. 
Spalmate il fondo con la marmellata di albicocche ed adagiatevi sopra le albicocche tagliate a metà co: 
la parte concava rivolta verso il basso. 
Fate cuocere per circa 30 minuti nel forno a 180 gradi e poi lasciate la torta ancora per 10 minuti a forni 
spento. Servitela a temperatura ambiente e, se volete, potete accompagnarla con del gelato alla crema. 


Ingredienti per 6 persone 


<« 10 albicocche 

« 4 cucchiai di marmellata di albicocche 
« per la pasta: 

250g di farina 

200g di zucchero 

180g di burro 

3 tuorli d'uovo 


A A A A 


Varianti 


« Crostata Di Albicocche 


« Crostata Di Albicocche (2) 


« Crostata Di Albicocche (3) 
« Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


Ricette simili 


« Treccia Di Mandorle 
« Tartellette Alla Marmellata Di Albicocche 
« Torta Soffiata Alle Albicocche 


« Sacher Torte (3) 
« Torta Sacher (3) 


Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Preparate la base mescolando le farine con la scorza di limone e lo zucchero. 
Tagliate a cubetti il burro e incorporatelo alla miscela. 
Ungete leggermente una tortiera di 22-24 centimetri di diametro a bordi scanalati e foderatela con 
l'impasto sul fondo e sui bordi. 
Punzecchiate la base con una forchetta e mettete in frigo per 30 minuti. 
Accendete il forno a 190 gradi. 
Stendete sulla pasta della carta da forno e riempite con fagioli secchi. 
Mettete in forno, al centro, per 10 minuti. 
Togliete fagioli e carta e rimettete la tortiera in forno per altri 10 minuti; togliete dal forno e lasciate 
raffreddare. Per la farcia mescolate la panna con l'uovo, il tuorlo, lo zucchero e l'essenza di mandorle. 
Togliete i noccioli alle albicocche e tagliatele in quarti. Distribuitele sulla base di pasta e copritele con 
la crema. 
Rimettete in forno per 35-40 minuti. 
Lasciate intiepidire. Al fuoco basso fate sciogliere la marmellata di albicocche e mescolatela con il 
succo di limone. 
Lucidate la superficie della crostata con la marmellata ancora calda e spolverizzate di mandorle a 
scaglie. 
Servite fredda. NB. E' possibile arricchire la crostata con 6 amaretti sbriciolati da distribuire sulla pasta 
prima di adagiarvi le albicocche. 


Ingredienti per 8 persone 


i perla pasta: 

i 200gdi farina 

i 50gdi farina di riso 

i 80gdi zucchero di canna 

i 180gdi burro 

i 1limone (scorza grattugiata) 

i. perla farcia: 

i. 15 cl di panna da cucina 

: 1uovo 

: 1tuorlo d'uovo 

i 30gdi zucchero di canna 

i 500gdi albicocche 

i. qualche goccia di essenza di mandorle 
i. perla decorazione: 

i. 6 cucchiai di marmellata di albicocche 
i. 1 cucchiaio di succo di limone 

i 30g di mandorle tostate a scaglie 


Ricette simili 


1 Treccia Di Mandorle 
i Pandolce Ai Semi Di Papavero 
1 Treccia Alle Nocciole 


Torta Al Limone (2) 
Crostata Alle Noci 


Crostata Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Imburraree infarinare uno stampo a cerniera di 24 cm di diametro, rivestirlo con la pasta, coprirla 
con alluminio e fagioli secchi e metterla in forno caldo a 180 gradi per circa 25 minuti. 
Caramellare qualche cucchiaio di zucchero con poca acqua, immergervi la scorza di 1/2 arancia tagliata 
a filetti, quindi far raffreddare su un piatto unto di olio. 
Stenderesulla crostata un velo di marmellata e decorare con le arance a fettine, il cedro a filetti e le 
scorze. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta frolla 

3 arance 

marmellata di arance 

1 pezzetto di cedro candito 
zucchero 

olio d'oliva 

sale 

burro 


Ricette simili 


« Crostata Bianco-verde 

« Cake Al Miele E Uvetta 
« Crostata Di Mandorle (2) 
« Macedonia Autunnale 

« Sformato Di Arance 


Crostata Di Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Foderare un teglia di 22 cm di diametro con la pasta frolla e punzecchiare il fondo con una forchetta. 
Sbucciare le banane e tagliarle a fettine. Distribuirle sulla pasta e cospargerle con il cocco. 
Cuocere in forno caldo a 200 gradi per circa 25 minuti finché la pasta sarà ben dorata. 


Ingredienti per 6 persone 


i 350gdi pasta frolla pronta 
i 1000gdi banane 
! COCCO grattugiato 


Ricette simili 


Crostata Di Albicocche (3) 
Crostata Al Cocco 


I 

I 

! Crostata Di Latte 

i. Ravioli Di Datteri 
I 


Crostata Di Ricotta (6) 


Crostata Di Cachi 


Dolce a base di cachi 


Ricetta 


Ricoprite una tortiera con 3/4 della pasta sfoglia, quindi, adagiate sulla stessa un composto formato 
dalla polpa dei cachi, l'uvetta e la mostarda tagliata a fettine sottili. 
Ricoprite la crostata con delle striscioline di pasta. 
Infornate a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


pasta frolla 

50g di uvetta sultanina ammorbidita nel rum 
2 cachi 

200g di mostarda a pezzi 


Ricette simili 


» Crostata Di Ricotta (3) 


=» Pandolce Alla Genovese 
» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
» Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


» Palpiton 


Crostata Di Castagne 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Rivestire una tortiera con la pasta, punzecchiarla, coprirla con carta e fagioli secchi e cuocere per 1 
minuti nel forno a 190 gradi. 
Togliere carta e fagioli e cuocere ancora per 15 minuti. 
Lessarele castagne in acqua salata e passarle. Unirvi 1/2 bicchiere di latte, lo zucchero e la vaniglina, 
su fuoco dolce, mescolando, fino ad ottenere una crema. 
Riempire la crostata con la purea di castagne, cospargere con marrons glacés e violette. 


Ingredienti per 4 persone 


: 300g di pasta frolla 

1 500g di castagne 

: latte 

i vaniglina 

: 100g di zucchero 

: 10 cl di panna montata 

i 150g di marrons glacés a pezzetti 
: violette candite 


Varianti 


1 Crostata Di Castagne E Ricotta 


Ricette simili 


: Dolce Di Castagne Ricoperto Di Nutella 
i Crostata Ai Marroni 


: Pandoro Allo Zabaglione 


: Bavarese Di Marrons Glacés 
1 Crostata Con Marrons Glacés 


Crostata Di Castagne E Ricotta 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Lessate le castagne dopo averle incise. Passatele nello schiaccia patate e lavorarle con la ricotta, lo 
zucchero e il cacao. Successivamente unite il tuorlo d'uovo con il rum, gli amaretti e la panna. 
Rivestite una teglia di pasta frolla e metterci il composto e fare una griglia di pasta frolla. 
Mettere il forno già a 180 gradi per 45-50 minuti, fate raffreddare e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di castagne 

125g di ricotta 

pasta frolla 

» 2 biscotti amaretti sbriciolati 
» 1 cucchiaio di cacao 

» 4 cucchiai di panna 

» 2 cucchiai di rum 

» 90g di zucchero 

» 1 tuorlo d'uovo 
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Ricette simili 


» Crostata Di Fichi 

» Crostata Di Ricotta 

» Crostata Di Cioccolato (2) 

» Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 
» Salame Di Cioccolato 


Crostata Di Ciliegie 


Dolce a base di pasta frolla 


Ricetta 


Scongelate la pasta e, tranne una piccola parte, tiratela con il matterello; disponetela in una teglie 
imburrata. 
Spalmatela superficie di marmellata e sopra disponete a grata le strisce ricavate dalla restante pasta; 
quindi spennellatele con il tuorlo. 
Cuocete in forno a 180 gradi mezz'ora. 


Ingredienti per 6 persone 


« 1 confezione di pasta frolla 
« 1 vasetto di marmellata di ciliegie 
« 1tuorlo d'uovo 


Varianti 


« Crostata Di Ciliegie (2) 
« Crostata Di Ciliegie (3) 


Ricette simili 


« Fagottini Di Pasta Frolla 

« Crostata Alla Marmellata Di Ciliegie 
« Torta Alcazar 

« Bocconotti Calabresi 

« Crostata Alle Noci 


Crostata Di Ciliegie (2) 


Dolce a base di ciliegie nere 


Ricetta 


Impastate rapidamente gli ingredienti per la pasta frolla, poi fatene una palla, copritela e tenetela in 
frigo per 30 minuti. Intanto lavate e snocciolate le ciliegie, poi cuocetele per 20 minuti con 1/2 bicchiere 
di vino rosso, lo zucchero, la vaniglina, un pizzico di cannella, 1 scorzetta di limone e 1 cucchiaino di 
fecola. 

Stendetela pasta frolla e con essa ricoprite uno stampo da crostata imburrato e infarinato. 

Coprite con carta da forno, riempite la tortiera con fagioli e cuocete in forno a 200 gradi per 15 minuti. 
Togliete carta e fagioli e cuocete ancora per 15 minuti. 

Conservate la crostata a temperatura ambiente. 

Sgocciolate le ciliegie e mettetele in frigo. 

Fate addensare sul fuoco lo sciroppo, poi lasciate raffreddare e mettete anch'esso in frigo. 

Passate la ricotta al setaccio, unite 1/4 di ciliegie cotte tritate, lo sciroppo, 1 cucchiaio di brandy e la 
panna montata. 

Farcite con il composto la crostata, quindi guarnite con le restanti ciliegie. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di ciliegie nere 
150g di ricotta 

120g di panna montata 
100g di zucchero 

1 cucchiaio di fecola 
1 pizzico di cannella 
1 bustina di vaniglina 
1 scorzetta di limone 
1/2 bicchiere di vino rosso 
1 cucchiaio di brandy 
per la pasta frolla: 
250g di farina 

120g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

sale 

burro 

farina 


Varianti 


i Crostata Di Ciliegie 
1 Crostata Di Ciliegie (3) 


Ricette simili 


i Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
i. Torta Di Albicocche Con Granelli 

i Crostata Di Ricotta (3) 

i Crostata Al Limone (2) 


Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Ciliegie (3) 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Stendere la pasta frolla in 1 disco e foderare con questo una tortiera del diametro 24-26 cm 
imburrata; e punzecchiare la pasta sul fondo. Deporre i savoiardi, tagliati a metà per il lungo, sulla 
crostata, facendo 1 strato uniforme, quindi sistemare sopra le ciliegie snocciolate mettendole con la parte 
aperta verso il basso e spolverizzare con lo zucchero. 

Infornare a 190 gradi per 40 minuti. 
Sciogliere la gelatina sul fuoco e versarla sulla crostata. 


Ingredienti per 6 persone 


1 confezione di pasta frolla surgelata 
1 vasetto di gelatina di fragole 
1000g di ciliegie mature 

100g di biscotti savoiardi 

1 noce di burro 

poco di zucchero 


Varianti 


» Crostata Di Ciliegie 


» Crostata Di Ciliegie (2) 
Ricette simili 


» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


» Crostata Di Fragole E Panna 


» Sfoglia Alle Fragole 
» Torta Soffiata Alle Albicocche 


» Torta Del Bosco 


Crostata Di Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Sciogliete il burro in un pentolino a fiamma bassissima senza che arrivi a friggere e lasciatelc 
raffreddare. 
Tritate nel mixer i biscotti con le mandorle pralinate, 30 g di cioccolato fondente e un pizzico di sale. 
Uniteil burro fuso e frullate ancora per pochi secondi. 
Rivestitecon un foglio di carta da forno uno stampo quadrato di 18 centimetri di lato, versateci il trito di 
biscotti e, con il dorso di un cucchiaio, fatelo aderire al fondo e alle pareti, in uno strato uniforme. 
Mescolate in una ciotola la ricotta con lo zucchero, le uova, la panna, la farina setacciata e la scorza d 
cedro. 
Versateil composto sulla base di biscotti e livellatelo. 
Cuocete la tarte in forno a 180 gradi per circa 40 minuti. 
Spezzettate il cioccolato rimasto, scioglietelo con il latte in un pentolino a bagnomaria e versatelo sulle 
torta calda. 
Livellatecon un cucchiaio e fate raffreddare. 
Mettete in frigorifero per almeno un'ora e servite, decorando i bordi con poco zucchero a velo e con li 
fragole. 


Ingredienti per 6 persone 


<« 200g di biscotti tipo digestive 
« 60g di cioccolato fondente 

« 40g di mandorle pralinate 

« 80g di burro 

450g di ricotta piemontese 

3 uova 

10 cl di panna fresca da montare 
100g di zucchero 

50g di farina 

3 cucchiai di latte 

1/2 di cedro (scorza grattugiata) 
sale 

zucchero a velo 

per servire: 

« fragole 


A 
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Varianti 


« Crostata Di Cioccolato (2) 
« Crostata Di Cioccolato (3) 


« Crostata Di Cioccolato Meringata 


Ricette simili 


« Crepes Al Cioccolato (4) 


« Torta Di Ricotta Al Cioccolato 


« Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 
« Biscuit Al Caffè 


« Tagliolini Dolci 


Crostata Di Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla impastando velocemente e a mano gli ingredienti e se occorre aggiungete un 
po' di latte. Quando gli ingredienti sono amalgamati, fatene un panetto, copritelo con la pellicola e 
mettetelo a riposare in frigo per almeno 30 minuti. 
Preparate la crema sciogliendo in una casseruola il cioccolato nel latte; al punto di ebollizione toglietela 
dal fuoco e aggiungetevi lo zucchero. 
Mescolate bene e lasciate raffreddare. 
Rivestite con la pasta frolla (2/3 dell'impasto) una teglia bassa di 26 cm di diametro, versatevi sopra la 
crema e cospargetela con gli amaretti sbriciolati. Con il resto della pasta preparate delle strisce e 
mettetele sulla torta a forma di grata. 
Infornate a 160 gradi circa per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


i. perla pasta frolla: 

i 300gdi farina 

i. 120gdi zucchero 

i 150gdi burro 

: 1uovo 

i 1tuorlo d'uovo 

i 1bustina di vaniglina 

i 1 limone (scorza grattugiata) 
1 sale 

i perla crema: 

1 200gdi cioccolato fondente 
i 100gdi zucchero 

1. 1/2 bicchiere di latte 

1. 8 biscotti amaretti sbriciolati 


Varianti 


1. Crostata Di Cioccolato 


i Crostata Di Cioccolato (3) 
1 Crostata Di Cioccolato Meringata 


Ricette simili 


i. Crostata Di Fichi 

1 Crostata Di Castagne E Ricotta 

i Pizza Di Crema, Amarene E Mandorle 
i Crostata Di Ricotta 

i. Crostata Alle Mandorle 


Crostata Di Cioccolato (3) 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Sciogliere il cioccolato nel latte, unire lo zucchero e far cuocere per pochi minuti. 
Stendere metà della pasta in una teglia imburrata, versarvi sopra la crema di cioccolato fredda, 
cospargere con le mandorle tritate, decorare con l'altra pasta, cuocere in forno per circa 30 minuti, fa 
raffreddare, spolverizzare di zucchero a velo e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


1 confezione di pasta frolla 
200g di cioccolato fondente 
100g di zucchero 

1 bicchiere di latte 

25g di mandorle 

zucchero a velo vanigliato 


Varianti 


« Crostata Di Cioccolato 


« Crostata Di Cioccolato (2) 


« Crostata Di Cioccolato Meringata 
Ricette simili 


« Crostata Di Pere E Cioccolata 
« Crostata Di Mandorle (2) 

« Trancio Al Cioccolato 

« Torta Alcazar 

« Rotolo Ai Due Cioccolati 


Crostata Di Cioccolato Meringata 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla: prendete il burro morbido a pezzetti, la farina e otterrete un mucchio di 
briciolame che disporrete a fontana sulla spianatoia. Al centro mettete i tuorli, la fecola, lo zucchero a 
velo, una bustina di vaniglina e un pizzico di sale. 

Impastate rapidamente con la punta delle dita, quindi avvolgete la pasta in poca pellicola trasparente e 
ponetela a riposare in frigorifero per 30 minuti circa. Intanto preparate la farcitura: in una casseruola 
amalgamate i tuorli con lo zucchero e la farina, quindi stemperate il composto con il latte caldo 
versandolo a filo. 

Portate su fuoco moderato e, sempre mescolando, fate bollire per 5 minuti, aggiungete 2 cucchiaiate di 
liquore e il cioccolato tagliuzzato, e spegnete non appena si sarà sciolto. 

Fate raffreddare la crema. 

Tirate la pasta frolla a mm 5 di spessore e rivestite anche i bordi di uno stampo rotondo a cerniera di cm 
26 di diametro, ben imburrato. 

Versate la crema fredda, pareggiate la pasta ai bordi, quindi passate nel forno già a 200 gradi per 20 
minuti. 

Sformate la torta su un piatto da forno e da tavola. Per la meringa, fate cuocere g 150 di zucchero con 2 
cucchiaiate d'acqua , immergendo brevemente il pentolino in acqua fredda per fermare la cottura dello 
zucchero. Intanto montate in neve ben soda gli albumi con un pizzico di sale, quindi incorporatevi a filo 
lo zucchero caldo, sempre lavorando con una frusta per ottenere una meringa lucida e soda alla quale 
incorporerete le mandorle finemente tritate con una cucchiaiata di zucchero. 

Versatela meringa sulla torta e passatela al grill per 4-5 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta frolla: 

160g di burro 

150g di farina bianca 
100g di fecola 

100g di zucchero a velo 

3 tuorli d'uovo 

vaniglina 

sale 

per la farcitura: 

250g di latte 

150g di cioccolato fondente 
40g di zucchero semolato 
20g di farina bianca 

2 tuorli d'uovo 

liquore grand marnier 

per la meringa: 

150g di albume d'uovo 
150g di zucchero semolato 
70g di mandorle 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


i Quadretti Di Pan Biscotto E Nutella 
i Crostatine Di Riso 

i Pabassinas 

i Crostata Al Limone 


Torta Meringata All'arancia 


Crostata Di Farina Di Castagne Alla Ricotta 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla e mettetela a riposare 30 minuti in frigorifero. 
Aggiungete alla ricotta lo zucchero, i tuorli di 2 uova, il lievito, il rum e il cioccolato fondente e 
mescolate bene fino ad ottenere un composto omogeneo. 
Montate gli albumi a neve e incorporateli al composto facendo attenzione a non smontarli. 
Tirate la pasta frolla e rivestite una tortiera di 24 cm di diametro imburrata e infarinata, ricoprite il 
fondo con i biscotti secchi sbriciolati e riempitela con il composto di ricotta. Con gli avanzi di pasta 
formate un reticolato, infine cuocete la torta nel forno già caldo a 190 gradi per 50 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta frolla: 

100g di farina di castagne 

100g di farina bianca 

100g di burro a temperatura ambiente 
130g di zucchero 

2 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1/2 bustina di lievito 

per il ripieno: 

400g di ricotta 

2 uova 

100g di zucchero 

6 biscotti secchi 

150g di cioccolato fondente a scaglie 
2 cucchiai di rum 

1/2 bustina di lievito 

» per lo stampo: 

» burro 

» farina 


Ricette simili 


» Torta Sbriciolata (2) 


» Biscotti Con Le Gocce 

» Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 

» Crostata Di Farina Di Castagne Farcita Con Pere 
» Tronco Di Natale 


Crostata Di Farina Di Castagne Farcita Con 
Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Prepararela frolla nel seguente modo: amalgamare il burro con 150 g di zucchero; quindi disporre 
su un piano la farina a fontana, mettervi nel mezzo le uova ed il burro lavorato. 
Impastareil tutto il più velocemente possibile, fino a ottenere un panetto omogeneo. 
Lasciare riposare mezz'ora nel frigorifero. 
Prepararenel frattempo una purea con 150 g di pere spezzettate e il restante zucchero, facendole cuocere 
a fuoco moderato per 2030 minuti. 
Passareil tutto in un mixer. 
Foderareuna tortiera di circa 24 cm di diametro con 23 della frolla. Quindi disporre sulla base della 
torta le pere rimaste tagliate a fettine sottili; cospargerle con il cioccolato fuso e ricoprire con il rest 
della frolla. 
Infornare in forno caldo (170 gradi) per circa 30 minuti. 
Servire tiepida con la purea di pere. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di castagne 

400g di burro a temperatura ambiente 

2 uova 

200g di zucchero 

350g di pere kaiser sbucciate e senza torsolo 
200g di cioccolato fondente sciolto a bagnomaria 
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Ricette simili 


« Crostata Di Farina Di Castagne Alla Ricotta 
<« Torta A] Cioccolato (2) 

« Biscotti Con Le Gocce 

« Rotolo Ai Due Cioccolati 

« Brune Kager 


Crostata Di Fichi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Scongelate la pasta seguendo le istruzioni della confezione poi foderate una tortiera imburrata e 
infarinata. 
Cospargete la pasta con 3/4 degli amaretti, distribuite sopra i fichi spellati e divisi in quarti. Ricopriteli 
con gli amaretti rimasti e spruzzateli con il rum. 
Cuocete la torta in forno caldo a 1900 per 30 minuti. 
Incorporate il tuorlo e lo zucchero alla panna e versate il composto sui fichi. 
Rimettete la tortiera in forno e cuocete ancora per circa 15 minuti. 
Servite guarnendo il piatto con fichi lavati e tagliati a quarti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 confezione di pasta frolla surgelata 
i 500gdi fichi freschi maturi 

i 300gdi biscotti amaretti sbriciolati 

i 2 cucchiai di rum 

i. 10 cl di panna montata fresca 

i 1tuorlo d'uovo 

i 40gdi zucchero 

i. burro 

i. farina 


Varianti 


i. Crostata Di Fichi (2) 
i Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 


Ricette simili 


1 Crostata Di Castagne E Ricotta 
i Crostata Di Ricotta 
i. Crostata Di Cioccolato (2) 


i Crostata Di Pere Agli Amaretti 
i. Torta Al Bourbon 


Crostata Di Fichi (2) 


Dolce a base di fichi bianchi 


Ricetta 


Lavate i fichi, tagliateli a quarti senza sbucciarli, metteteli in una terrina, cospargeteli con lt 
zucchero e spruzzateli con un bicchierino di rum; lasciateli insaporire per un'ora circa. 
Preparatela pasta frolla e lasciatela riposare un'ora al fresco. 
Stendete due terzi della pasta a disco e foderatevi una teglia imburrata facendola risalire appena sul 
bordo. 
Punzecchiate il fondo con una forchetta, copritela con un foglio di carta d'alluminio, distribuitevi sopre 
abbondanti fagioli secchi per impedire alla pasta di gonfiare. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 20 minuti. 
Ritirate eliminate carta e fagioli, lasciate raffreddare. 
Distribuite sul fondo della torta i fichi. Im un tegamino mettete la marmellata e diluitela con un 
bicchierino di rum, scaldate, mescolate e versatela con delicatezza sui fichi. Con la restante pasta fate de 
rotolini spessi alcuni millimetri, disponeteli a grata sulla crostata e a cordoncino lungo il bordo 
Schiacciateli con delicatezza. 
Ponetedi nuovo in forno preriscaldato a 180 gradi e cuocete per circa altri 10 minuti. 
Ritirate lasciate raffreddare, sformate sul piatto da portata. Vini di accompagnamento: Loazzolo DOC, 
Albana “Passito” DOCG, Le Passule VAT Di Calabria. 


Ingredienti per 6 persone 


« 300g di pasta frolla 

« per il ripieno: 

« 400g di fichi bianchi 

« 60g di zucchero 

« 50g di marmellata di prugne 
« rum 

« burro 


Varianti 


« Crostata Di Fichi 


« Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 


Ricette simili 


« Fagottini Di Pasta Frolla 

« Crostata Alla Marmellata Di Prugne 
« Biscotti All'amarena 

« Torta Alcazar 


« Crostata Di Albicocche (2) 


Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 


Dolce a base di fichi neri 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera di 
25 cm. di diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una 
forchetta, ricoprite la superficie con della carta oleata, mettete sopra dei fagioli secchi e infornate per 30 
minuti a 200 gradi. 

Togliete dal forno, eliminate la carta e i fagioli, adagiate sulla pasta i fichi tagliati a metà, cospargeteli di 
zucchero e rimettete in forno per 15 minuti sempre a 200 gradi. Intanto preparate la crema inglese. 
Mettete a bollire il latte con la stecca di vaniglia. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, diluite con il latte bollente, mettete sul 
fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando sta per alzare il bollore togliete dal fuoco e lasciate 
raffreddare. La crema non deve bollire. 

Servite la torta con la crema a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 
200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino porto 
1 limone (scorza grattugiata) 
per farcire: 

600g di fichi neri 

50g di zucchero 

per la crema all'inglese: 
3 uova 

70g di zucchero 

20 cl di latte 

1 stecca di vaniglia 


Ricette simili 


i Crostata Alla Ricotta E Uvetta 
i. Crostata Alle Mandorle 

i Crostata Al Limone (2) 

i Torta Di Mandorle (2) 

i Torta Di Ciliegie Con Granelli 


Crostata Di Fragole 


Dolce a base di fragole rosse 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla: setacciate la farina a fontana sulla spianatoia, al centro riunite il burro a 
pezzetti, lo zucchero, il tuorlo d'uovo, il marsala e la scorza di limone grattugiata. 
Lavorate velocemente l'impasto con le mani, formate una palla, avvolgetela in un foglio di alluminio e 
lasciatela riposare in un luogo fresco per mezz'ora; trascorso questo tempo, riprendetela e spianatela 
nello spessore di pochi millimetri con il matterello, poi rivestite fondo e pareti di una tortiera, imburrata. 
Punzecchiate la pasta e copritela con un foglio di carta oleata sulla quale metterete dei fagioli oppure 
del riso (questo trucco serve per impedire alla pasta di sollevarsi durante la cottura). Fatela cuocere in 
forno caldo (220 gradi) per 15 minuti, poi levatela, togliete delicatamente la carta con i fagioli, 
spennellate la pasta con il chiaro d'uovo appena sbattuto e rimettete la pasta nel forno caldo per altri 10 
minuti o finché sarà dorata. 
Levate la pasta cotta dal forno, dopo 5 minuti staccate il cerchio della tortiera e lasciate raffreddare 
completamente la preparazione In un casseruolino fate scaldare, a fuoco basso, la marmellata di fragole 
con il Brandy, mescolandola per tre minuti, poi passatela attraverso un passino in una ciotola facendola 
raffreddare. Spalmatene la metà sul fondo della crostata vuota, distribuitevi le fragole nel frattempo 
mondate e tagliate a metà, con la parte curva rivolta verso l'alto, e spennellatele con la rimanente 
marmellata. 
Servite in tavola la crostata accompagnandola, a parte, con la panna liquida o montata. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 

100g di burro (o margarina) 

75g di zucchero 

1 uovo 

1 cucchiaio di vino marsala 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
per il resto: 

» 1vasetto di marmellata di fragole 
» 1 cucchiaio di brandy 

» 400g di fragole grosse 

» 20 cl di panna liquida (facoltativo) 


Varianti 


» Crostata Di Fragole E Kiwi 
» Crostata Di Fragole E Panna 


» Crostata Di Fragole Fresche 
» Crostata Di Fragole, Lamponi FE Ribes 


Ricette simili 


» Scazzette Di Cardinale 
=» Torta Alcazar 


» Wafer Con Salsa Di Fragole 


» Spumone Di Fragole 
» Crostata Alla Marmellata 


Crostata Di Fragole E Kiwi 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, i 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifere 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera d 
25 cmdi diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una forchetta 
ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 

Fate cuocere in forno per 45 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema pasticciera. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate l: 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e versate la crema sulla pasta. 

Lasciate raffreddare, disponete sopra la crema la frutta fresca tagliata a fette e ricoprite con uno strato di 
gelatina di frutta. 


Ingredienti per 6 persone 


: per la pasta frolla: 
i 200g di farina 00 

: 100g di burro 
: 100g di zucchero 
! 1uovo 

1 1 pizzico di sale 

1 2 cucchiai di vino dolce 

i 1 limone (buccia grattugiata) 

: per la crema: 

1 2 uova 

: 30 cl di latte 

: 100g di zucchero 

i 1 cucchiaio di farina 

: vaniglina 

: inoltre: 

: frutta fresca 

per decorare: 

: 4 cucchiai di gelatina di frutta 


Ricette simili 


1 Crostata Di Fragole Fresche 
i Crostata Di Frutta Fresca (2) 


! Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 
1 Crostata Di Pesche, Banane E Ananas 


i Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Fragole E Panna 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Imburrate una tortiera dentellata, foderatela con la pasta frolla, punzecchiate il fondo con la forchetta 
e copritela con un foglio di carta da forno. Riempitela di legumi secchi e cuocetela in forno preriscaldato 
a 180 gradi per 20 minuti. 
Eliminate il foglio di carta con i legumi, trasferite la torta su una griglia, fatela raffreddare e poi 
sformatela. 
Montate la panna con lo zucchero a velo, mescolate il liquore grand marnier alla marmellata e tritate i 
pistacchi. 
Mondate le fragole, lavatele, asciugatele e tagliatele a metà o a fettine. 
Spalmate la marmellata sul fondo della frolla e ricopritela con la panna. 
Sistemate le fragole a partire dal centro verso l'esterno, spolverizzate coni pistacchi e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta frolla 

2 cestini di fragole piuttosto mature 
20 cl di panna fresca 

50g di confettura di fragole 

1 cucchiaio di pistacchi spellati 

1 cucchiaio di zucchero a velo 

1 cucchiaino di liquore grand marnier 
20g di burro 
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Ricette simili 


» Coppa Ricca Alla Frutta 

» Panettone Ghiacciato Ai Frutti Di Bosco 
» Spumone Di Fragole 

» Crostata Di Ciliegie (3) 


» Crostata Di Riso Al Cioccolato 


Crostata Di Fragole Fresche 


Dolce a base di fragole fresche 


Ricetta 


Setacciatela farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigoriferc 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera d 
25 cmdi diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una forchetta 
ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 

Fatecuocere in forno per 45 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema pasticciera. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate l: 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e versate la crema sulla pasta. 

Lasciate raffreddare, disponete sopra la crema la frutta fresca tagliata a fette e ricoprite con uno strato di 
gelatina di frutta. 


Ingredienti per 6 persone 


« per la pasta frolla: 

« 200g di farina 00 

« 100g di burro 

« 100g di zucchero 

« luovo 

« ] pizzico di sale 

« 2 cucchiai di vino dolce 

« 1limone (buccia grattugiata) 
« per la crema: 

« 2 uova 

« 30 cl di latte 

« 100g di zucchero 

« 1 cucchiaio di farina 

« vaniglina 

« inoltre: 

frutta fresca 

« per decorare: 

« 4 cucchiai di gelatina di frutta 


Ricette simili 


«@ Crostata Di Frutta Fresca (2) 
« Crostata Di Fragole E Kiwi 


« Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 
« Crostata Di Pesche, Banane FE Ananas 
« Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera di 
25 cmdi diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una forchetta, 
ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 

Fate cuocere in forno per 45 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema pasticciera. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate la 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e versate la crema sulla pasta. 

Lasciate raffreddare, disponete sopra la crema la frutta fresca tagliata a fette e ricoprite con uno strato di 
gelatina di frutta. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di vino dolce 

1 limone (buccia grattugiata) 
per la crema: 

2 uova 

30 cl di latte 

100g di zucchero 

1 cucchiaio di farina 
vaniglina 

inoltre: 

frutta fresca 

per decorare: 

4 cucchiai di gelatina di frutta 


Ricette simili 


Crostata Di Fragole Fresche 
Crostata Di Frutta Fresca (2) 


i Crostata Di Fragole E Kiwi 
1. Crostata Di Pesche, Banane E Ananas 


Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Frutta Fresca 


Dolce a base di frutta fresca 


Ricetta 


Preparate la pasta con il burro, un uovo e un tuorlo, lo zucchero, la buccia grattugiata del limone ed 
impastate. Fatela riposare mezz'ora e poi stendetela e foderatevi uno stampo imburrato ed infarinato, 
punzecchiate con la forchetta e coprite con un foglio di carta alluminio e dei fagioli secchi sopra. 
Infornate per 40 minuti. Quando il fondo di pasta è cotto, fatelo raffreddare e spalmatelo con la 
marmellata di albicocche diluita con acqua calda. 

Pulite e sbucciate la frutta, tagliatela e sistematevela sopra formando dei cerchi concentrici. 


Coprite con altra marmellata diluita e tenetela un po' in frigo prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

200g di burro 

150g di zucchero 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

1 limone 

1000g di frutta fresca mista (banane, kiwi, uva) 
marmellata di albicocche 


Varianti 
» Crostata Di Frutta Fresca (2 
Ricette simili 


» Tartellette Alla Marmellata Di Albicocche 
» Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 

» Cornetti Alla Parigina 

» Crostata Bianco-verde 

» Tartine Alla Frutta 


Crostata Di Frutta Fresca (2) 


Dolce a base di frutta fresca 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, i 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifere 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera d 
25 cmdi diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una forchetta 
ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 

Fate cuocere in forno per 45 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema pasticciera. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate l: 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e versate la crema sulla pasta. 

Lasciate raffreddare, disponete sopra la crema la frutta fresca tagliata a fette e ricoprite con uno strato di 
gelatina di frutta. 


Ingredienti per 6 persone 


< per la pasta frolla: 

<« 200g di farina 00 

<« 100g di burro 

<« 100g di zucchero 

<« luovo 

« 1 pizzico di sale 

« 2 cucchiai di vino dolce 

<« 1limone (buccia grattugiata) 
<« per la crema: 

<« 2 uova 

<« 30 cl di latte 

<« 100g di zucchero 

« 1 cucchiaio di farina 

« vaniglina 

« inoltre: 

frutta fresca 

< per decorare: 

« 4 cucchiai di gelatina di frutta 


A 


Varianti 
« Crostata Di Frutta Fresca 
Ricette simili 


« Crostata Di Fragole Fresche 

« Crostata Di Fragole E Kiwi 

« Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 
« Crostata Di Pesche, Banane FE Ananas 
« Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Lamponi 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Preparate la pasta impastando velocemente nel mixer gli ingredienti e, se occorre, aggiungete ancora 
un po' di latte. Quando gli ingredienti sono amalgamati, stendete la pasta con l'aiuto di un matterello e 
rivestite con questa una teglia - che avrete imburrato - bassa e dal bordo estraibile di 26 cm di diametro. 
Infornate a 200 gradi per circa 15 minuti fino a quando vedete che la pasta ha assunto un bel colore 
dorato. 
Sfornate subito e fate raffreddare. 
Preparate ora la crema frullando i lamponi con lo zucchero. Passateli poi al colino e amalgamateli con 
delicatezza alla panna montata a neve ben ferma. 
Spalmate sulla crostata la crema di lamponi, adagiatevi sopra i lamponi rimasti e servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di lamponi 

per la pasta: 

250g di farina 

2 cucchiai di lievito in polvere 
2 cucchiai di zucchero 
1/2 cucchiaino di sale 
150g di burro 

17 cl di latte 

per la crema: 

60 cl di panna 

4 cucchiai di zucchero 
250g di lamponi 


Varianti 
i Crostata Di Lamponi (2 


Ricette simili 


i Torta Ai Lamponi 

: Rotolo Ai Lamponi 

1 Sfogliata Ai Frutti Di Bosco 
1 Tartellette Ai Lamponi 

i Torta Monia 


Crostata Di Lamponi (2) 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Setacciatela farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il liquore di lamponi, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela il 
frigorifero per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate uni 
tortiera di 25 cm. di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasti 
con una forchetta, ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 
Fatecuocere in forno per 15 minuti a 200 gradi. Nel frattempo zuccherate i lamponi. 

Levate la torta dal forno, eliminate la carta e i fagioli, cospargetela di pangrattato e su questo mettete 
lamponi zuccherati. 

Montate a crema i due tuorli con lo zucchero, aggiungete il burro fuso tiepido, unite le mandorle e il 
liquore di lamponi, montate gli albumi a neve ben ferma e incorporateli a cucchiaiate mescolando da 
basso verso l'alto. 

Versateil composto sui lamponi e rimettete la torta in forno per 30 minuti sempre a 200 gradi. 
Toglietedal forno la torta e cospargerla di zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di liquore di lamponi 
1 limone (scorza grattugiata) 
per il ripieno: 

700g di lamponi 

80g di zucchero 

30g di pangrattato 

per gratinare la torta: 

2 uova 

40g di zucchero 

1 cucchiaio di burro fuso 

20g di mandorle tritate 

1 cucchiaio di liquore di lamponi 
per spolverizzare: 

zucchero a velo 


Varianti 
« Crostata Di Lamponi 


Ricette simili 


Torta Al Marzapane 
Crostata Alle Mandorle 


Cestino Con I Frutti Di Bosco 


Rotolo Ai Lamponi 
Gratin Alle Mandorle 


Crostata Di Latte 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Foderare uno stampo da crostate con la pasta frolla e punzecchiare il fondo. 
Preparare una crema battendo le uova con lo zucchero, unire la farina e il latte freddo. 
Amalgamare bene il composto e passarlo al setaccio. 

Versare il tutto sulla pasta frolla e passare in forno caldo per circa 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta frolla pronta 
2 uova 

100g di zucchero vanigliato 
50g di farina 

25 cl di latte 


Ricette simili 


Crostata Di Mandorle (2) 


Torta Alcazar 

Ravioli Di Datteri 
Crostata Di Cioccolato (3) 
Crostata Di Albicocche (3) 


Crostata Di Mandarini 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Stendere la pasta scongelata, disporla in una tortiera imburrata, bucherellarla con una forchetta, 
coprire con un foglio di carta oleata, riempire di fagioli secchi, cuocere in forno caldo e lasciare 
raffreddare. 

Sbattere i tuorli con lo zucchero, la farina e il latte (vedere ricetta per la preparazione della crema) e 
fare addensare. 

Versare la crema nella crostata e ricoprire con spicchi di mandarini. 

Servire . 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 confezione di pasta frolla da 500 g 
» 200g di zucchero 

» farina 

» latte 

» mandarini 


Varianti 


» Crostata Di Mandarini (2) 
Ricette simili 


» Crostata Di Latte 

» Crostata Di Pinoli 

» Torta All'antica 

» Tartellette Con Crema E Cedro 
» Torta Del Bosco 


Crostata Di Mandarini (2) 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Fate scongelare la pasta e stendetela con il mattarello in una sfoglia di circa 1/2 centimetre 
infarinandola di tanto in tanto. 
Foderatecon la sfoglia una tortiera di circa 22 centimetri di diametro precedentemente imburrata. 
Eliminate la pasta in eccesso e copritela con un foglio di carta oleata, quindi riempitela di fagioli secchi 
Ponete a cuocere in forno già caldo a 180 gradi per circa 40 minuti. 
Eliminate carta e fagioli e lasciate raffreddare la crostata nella tortiera prima di sformarla. 
Lavorate insieme i formaggi e il liquore. 
Versate lo zucchero e la fecola in una casseruolina stemperandoli con il succo di mandarino: dovete 
ottenere una salsa. 
Fate bollire e lasciate cuocere, mescolando, per 1 minuto. 
Dividete a spicchi i mandarini e pelateli al vivo. 
Riempitela crostata con la crema di ricotta e mascarpone, distribuitevi sopra gli spicchi di mandarino e 
irrorate con la salsa ancora calda. Lasciatela raffreddare prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta frolla surgelata 
3 mandarini 

100g di mascarpone 

100g di ricotta 

1 tazza di succo di mandarino 
1 cucchiaio di fecola di patate 
100g di zucchero 

1 bicchierino di cognac 

« per lo stampo: 

<« burro 

« farina 

<« per la pasta: 

« farina 
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Varianti 
« Crostata Di Mandarini 
Ricette simili 


« Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 

« Crostata Di Pere Agli Amaretti 

« Crostata Meringata Al Limone 

« French Flan 

« Crostata Di Farina Di Castagne Alla Ricotta 


Crostata Di Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Tostate in forno caldo le mandorle. Lasciatele raffreddare poi pestatele in un mortaio aggiungendo 
poco per volta lo zucchero: dovrete ottenere un impasto omogeneo. Rovesciatene la metà sulla 
spianatoia, unitevi la farina, 3 albumi e la scorza grattugiata del limone. 

Lavorate bene la pasta poi stendetela e con essa foderate uno stampo rotondo da crostate imburrato e 
infarinato, tagliando via l'eccedenza di pasta che utilizzerete per la 'griglia'. 

Aggiungete all'impasto rimanente 1 uovo, 3 tuorli e un pizzico di cannella indi mescolate bene 
energicamente. 

Versate il composto nello stampo livellandolo, poi ricavate dagli avanzi di pasta delle strisce che 
appoggerete sul ripieno formando una griglia. 

Decorate con mezze mandorle, disponendone una al centro di ogni rombo formato dalla griglia di pasta, 
e cuocete in forno a 180 gradi per circa 40 minuti. 

Servite la torta calda o tiepida. 


Ingredienti per 6 persone 


i 400g di mandorle sbucciate e pelate 
i 250gdi farina 

i 120gdi zucchero 

: 4uova 

i 1limone (scorza grattugiata) 

i 1pizzico di cannella in polvere 
i per decorare: 

i mezze mandorle 

i per lo stampo: 

i. farina 

:. burro 


Varianti 


i Crostata Di Mandorle (2) 
i. Crostata Di Mandorle (3) 


Ricette simili 


i Rombi Aromaatici 
: Offelle Reggiane 

i Simnel Cake 

i Ciambella Della Nonna 
i Dundee Cake 


Crostata Di Mandorle (2) 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


Stenderela pasta frolla in 1 teglia imburrata ed infarinata. 
Scottare le mandorle in acqua bollente, pelarle e passarle al tritamandorle. Mischiarle allo zucchero € 
alle chiare non sbattute, unire la scorza di limone grattugiata. 
Stendere un velo di marmellata di arance sopra la pasta frolla, versare il composto di mandorle ed 
infornare per 25 minuti circa. 
Sformarda crostata fredda e spruzzare di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


« pasta frolla già pronta 

« 250g di mandorle dolci 

« alcune di mandorle amare 
« 100g di zucchero 

« 2 albumi d'uovo 

« marmellata di arance 

« scorza di limone grattugiata 
« zucchero a velo vanigliato 


Varianti 


« Crostata Di Mandorle 


« Crostata Di Mandorle (3) 
Ricette simili 


« Panettone Di Dresda 
« Torta Alcazar 

« Brutti Boni 

« Offelle Reggiane 

e Amaretti (4) 


Crostata Di Mandorle (3) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Lavorare il burro con i tuorli, aggiungere lo zucchero, poi la farina precedentemente mescolata al 
lievito, alla vaniglia e alla scorza di limone. 
Lavorare bene l'impasto e stenderlo con le mani in una tortiera imburrata e infarinata; avendo cura di 
rialzarne, tutto attorno, i bordi. 
Cuocere in forno a 180-200 gradi per 30 minuti. 
Preparare intanto la biuda montando a neve ferma le chiare e incorporandovi lo zucchero e le mandorle 
tritate. Una volta raffreddata la crostata, decorare con la biuda. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta frolla: 

6 tuorli d'uovo 

400g di zucchero 

250g di burro 

1000g di farina 00 

30g di lievito 

scorza di limone grattugiata 
1 pizzico di vaniglia 
per la biuda: 

200g di zucchero 

3 albumi d'uovo 

400g di mandorle tritate 


Varianti 


i. Crostata Di Mandorle 


i. Crostata Di Mandorle (2) 
Ricette simili 


i. Fiocchetti Alle Mandorle 

i Treccia Alle Nocciole 

i Pastiera (3) 

i Pizza Di Crema, Amarene E Mandorle 
i. Torta Francese Ai Fichi 


Crostata Di Marmellata 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Disponete la farina a fontana ed al centro mettete il burro a pezzetti, un uovo e un tuorlo, lo zucchero 
e la buccia grattugiata del limone ed impastate. 
Formate una palla e, dopo averla avvolta nella pellicola trasparente, mettetela in frigo per mezz'ora. 
Preparate la pasta come già descritto, fatela riposare mezz'ora in frigo e poi stendetela. Foderatevi uno 
stampo imburrato ed infarinato, tenendone da parte un pezzo, punzecchiate con la forchetta e coprite con 
la marmellata. 
Formate sopra una griglia con delle strisce fatte con la pasta rimasta ed infornate per 40-50 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

200g di burro 

150g di zucchero 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

1 limone 

marmellata a piacere 


Ricette simili 


» Crostata Romana 
» Bocconotti Calabresi 
» Crostata Di Frutta Fresca 


» Krapfen (6) 


=» Pancakes 


Crostata Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Disponetela farina a fontana ed al centro mettete il burro a pezzetti, un uovo e un tuorlo, lo zucchero 
e la buccia grattugiata del limone ed impastate. 
Formate una palla e, dopo averla avvolta nella pellicola trasparente, mettetela in frigo per mezz'ora. Ne 
frattempo sbucciate le mele, eliminate il torsolo ed i semi e tagliatele a fettine. Trascorsa la mezz'or: 
stendete la pasta in una sfoglia non troppo sottile e foderatevi uno stampo imburrato ed infarinato 
dopodichè disponetevi le mele facendo dei giri concentrici, e copritele con strisce di pasta ch 
pennellerete con l'ultimo tuorlo. 
Infornate per 40-50 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 
200g di burro 
150g di zucchero 
6 mele 

1 uovo 

2 tuorli d'uovo 

1 limone 
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Varianti 


« Crostata Di Mele (2) 
« Crostata Di Mele (3) 
« Crostata Di Mele (4) 
« Crostata Di Mele (5) 


Ricette simili 


« Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 
« Castagnole Con Salsa Di Mele 

« Dolce Di Ciliegie 

« Crostata Meringata Al Limone 

<« Tartellette Con Frutta Secca 


Crostata Di Mele (2) 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Preparate la pasta. 
Fate sciogliere il burro, lasciatelo intiepidire, quindi buttate via il liquido che sarà affiorato, versate la 
parte cremosa rimasta in una ciotolina e fatela rassodare in freezer per 2 ore. 
Lavorate la farina con le uova, il burro preparato a pezzetti, i tuorli, schiacciati, lo zucchero, la buccia 
del limone e 1/2 cucchiaino di sale, fino a ottenere una pasta omogenea che farete riposare per circa 
un'ora in frigo, avvolta in un foglio di pellicola. 
Preparate il ripieno. 
Lasciate a bagno l'uvetta nel Calvados per 15 minuti, poi scolatela e strizzatela. 
Pulite le erbette e cuocetele, coperte, con la sola acqua del lavaggio per 4-5 minuti, quindi scolatele, 
strizzatele e tritatele finemente. 
Sbucciate e affettate sottilmente le mele. 
Fate tostare i pinoli in un padellino antiaderente per un minuto. 
Riunite in una ciotola gli ingredienti preparati, aggiungete le uova leggermente sbattute, i biscotti 
sbriciolati, la buccia di limone e l'estratto e mescolate bene. 
Stendete 2/3 della pasta su un piano infarinato, con essa foderate uno stampo rettangolare di 20 x 35 cm 
e riempitelo con il ripieno preparato. Dalla pasta rimasta, ricavate delle striscioline che disporrete a 
grata sul ripieno, poi cuocete in forno già caldo a 160 gradi per 45 minuti. 
Servite la crostata fredda. 


Ingredienti per 8 persone 


» per la pasta: 

» 500g di farina più quella per la lavorazione 
» 300g di burro 

» 3 tuorli d'uovo sodo 

» 2 uova 

» 1limone (scorza grattugiata) 

» 40gdi zucchero 

» 1/2 cucchiaino di sale 

» per il ripieno: 

2 mele golden 

1000g di erbette 

120g di uvetta sultanina 

50g di biscotti secchi 

2 uova 

6 cucchiai di calvados 

2 cucchiai di pinoli 

1 limone (scorza grattugiata) 
alcune gocce di estratto di vaniglia 
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Varianti 


» Crostata Di Mele 


» Crostata Di Mele (3) 
» Crostata Di Mele (4) 
» Crostata Di Mele (5) 


Ricette simili 


» Scazzette Di Cardinale 

» Buchteln Ripieni Di Ricotta 

» Casatiello Dolce 

» Crostata Al Limone E Pinoli 
» Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


Crostata Di Mele (3) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Setacciatela farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il Calvados, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela il 
frigorifero per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo ungete di burro e infarinati 
una tortiera di 25 cm. di diametro, stendete la pasta, adagiatevi sopra a raggiera le mele tagliate a fette < 
infornate per 45 minuti a 200 gradi. 

Toglietedal forno e versate sulle mele la gelatina di albicocche precedentemente fatta sciogliere. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

200g di farina 00 

100g di burro 

100g di zucchero 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

2 cucchiai di calvados 

1 limone (buccia grattugiata) 
3 mele renette 

per decorare: 

« 4cucchiai di gelatina di albicocche 


Varianti 


« Crostata Di Mele 

« Crostata Di Mele (2) 
« Crostata Di Mele (4) 
« Crostata Di Mele (5) 


Ricette simili 


« Crostata Di Fragole E Kiwi 


« Crostata Di Fragole Fresche 
« Crostata Di Pesche, Banane FE Ananas 


« Crostata Di Frutta Fresca (2) 
« Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 


Crostata Di Mele (4) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare le mele, saltarle in padella con burro e zucchero; appena appassite togliere dal 
fuoco. 
Imburrare la teglia per la crostata e adagiarvi la pasta frolla, coprire con le mele, decorare con fette 
d'arancia e infornare per 15 minuti a 230 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi pasta frolla 

i. 3 mele renette 

i 1noce di burro 

i. 1 cucchiaio di zucchero 
i per decorare: 

i alcune fette di arancia 


Varianti 


:. Crostata Di Mele 


1 Crostata Di Mele (2) 
i Crostata Di Mele (3) 
1 Crostata Di Mele (5) 


Ricette simili 


i Crostata Con Crema Di Mele 


i Torta Di Mele In Sfoglia 
: Torta Di Mele (10) 
: Dolce Di Mele (5) 


i. Torta Brisée Di Mele 


Crostata Di Mele (5) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Stendere la pasta scongelata e foderare una teglia imburrata e infarinata. 
Sbucciare le mele, tagliarle a fettine, stenderle sulla pasta, cospargerle di zucchero, qualche pizzico di 
cannella e un po' di burro fuso. 
Cuocere in forno a calore moderato per circa 30 minuti, lasciar raffreddare e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


» 1 confezione di pasta frolla 
» 100g di zucchero 

» 8 mele 

» alcuni pizzichi di cannella 
» burro 

» farina 


Varianti 


» Crostata Di Mele 


» Crostata Di Mele (2) 
» Crostata Di Mele (3) 
» Crostata Di Mele (4) 


Ricette simili 


» Applepie 

» Crostata Con Crema Di Mele 
» Torta Di Mele (10) 

» Dolce Di Mele (5) 

» Crostata Di Ciliegie (2) 


Crostata Di More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Preparatela pasta frolla. Tiratela con il matterello a disco e foderatevi una teglia rotonda imburrata 
facendo risalire un po' la pasta sul bordo. 
Bucherellateil fondo con la forchetta per evitarne il rigonfiamento. 
Preparatela crema pasticciera, lasciatela intiepidire continuando a mescolarla e versatela nella tortiera. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per 35-40 minuti. Intanto mettete da parte una quantità d 
more intere sufficienti a ricoprire e decorare la crostata e frullate le altre. 
Amalgamateal frullato la marmellata di lamponi diluendola, se occorre, con pochissima acqua tiepida. 
Il composto deve essere denso. 
Ritiratela crostata, lasciatela raffreddare, ricoprite la superficie col frullato. Sopra, guarnite con le 
more intere. Vini di accompagnamento: Trentino Moscato Rosa “Liquoroso” DOC, Vernaccia D 
Serrapetrona “Dolce” DOC, Greco Di Bianco DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta frolla 

crema pasticciera 

1000g di more 

200g di marmellata di lamponi 
burro 
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Varianti 
« Crostata Di More (2 


Ricette simili 


« Crostata Ai Lamponi 
« Torta Di Mandorle (2) 


« Torta Monia 
« Crostata Meringata Di Pere Al Cioccolato 
« Fagottini Di Pasta Frolla 


Crostata Di More (2) 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Mondate e lavate bene le more, quindi asciugatele e mettetele a cuocere in un pentolino con lo 
zucchero e qualche fogliolina di menta possibilmente appena colta. Dopo aver lasciato scongelare la 
pasta frolla, foderate con essa una tortiera ben imburrata, cospargetene il fondo con le nocciole tritate 
molto finemente e riempitela con le more cotte. A parte, sbattete l'uovo con lo zucchero e, dopo avervi 
unito la panna liquida, versate il composto ottenuto sulla crostata. 

Infornate a 180 gradi per 40 minuti circa. Dopo aver tolto la crostata dalla tortiera per adagiarla su di un 
piatto di portata, decorate con foglioline di menta. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di more 

100g di zucchero 

80g di nocciole 

1 uovo 

3 cucchiai di panna 

1 confezione di pastafrolla surgelata 
per decorare: 

alcune foglie di menta 


Varianti 
i Crostata Di More 
Ricette simili 


Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


1 Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 
i Sfogliatine Al Rabarbaro 

i Parfait Di Pesche Al Brandy 

i. Fiore Di Pasqua 


Crostata Di Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Preparatela pasta: formate un vulcano con la farina, al centro mettete le uova, il burro tagliato a 
tocchetti, lo zucchero, la scorza d'arancia e un pizzico di sale. 
Lavoratefino ad ottenere un impasto morbido, formate una palla, avvolgetela in un panno pulito e 
tenetela in fresco per una mezz'ora. 
Rivestitecon la pasta uno stampo da crostata foderato con la carta da forno, coprite con un foglio di 
carta stagnola da cucina e cuocete in forno caldo a 180 gradi per 30/40 minuti. 
Fateintiepidire la nutella a bagnomaria, versatela nella crostata. 
Guarnitecon la panna montata e servite tiepida. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

150g di burro 

1 uovo 

2 tuorli d'uovo 

100g di zucchero 

1 arancia (scorza grattugiata) 
1 pizzico di sale 

nutella 

per guarnire: 

« panna montata 


Varianti 
« Crostata Di Nutella E Banane 
Ricette simili 


Soufflé Al Cointreau 
Soufflé Alla Benedictine 
Soufflé AI Grand Marnier 


Bavarese Orange 
« Crostata Alla Nutella 


Crostata Di Nutella E Banane 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mettete la farina a fontana su un piano da lavoro. 
Disponete nel centro il burro ammorbidito a pezzetti, il sale e lo zucchero. 
Lavorate energicamente, unite l'acqua e formate con l'impasto una palla che lascerete riposare in 
frigorifero per 30 minuti avvolta nella carta stagnola. 
Rivestite una tortiera imburrata ed infarinata del diametro di 25 cm con la pasta. 
Bucherellate il fondo con una forchetta. 
Stendete sulla pasta della carta oleata e cuocete in forno preriscaldato per 40 minuti a 180 gradi. 
Distribuite la Nutella sulla crostata raffreddata, coprite con le banane tagliate a rondelle e guarnite con 
scaglie di mandorle. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 

150g di burro 

3 cucchiai di acqua fredda 
2 cucchiai di zucchero 

3 banane 

nutella 

scaglie di mandorle 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Minicake Alla Nutella 

Gnocchi Di Ricotta Con Salsa Di Nutella 
Barchette Di Nutella 

Piccoli Flan Di Mandorle 

Tartellette Con Crema Al Grand Marnier 


Crostata Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Impastate sul tavolo la farina, 30 g di zucchero, l'uovo intero e il tuorlo, il latte necessario e il 
lievito. 
Stendete la pasta con il mattarello, foderatene una teglia imburrata e infarinata. 
Sbucciate le pere e tagliatele a fette; stendetele sulla pasta, cospargetele con lo zucchero rimasto 
qualche pizzico di cannella e un po' di burro fuso. 
Mettete in forno a calore moderato, per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


150g di farina 

130g di zucchero 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

» 8 pere 

» alcuni pizzichi di cannella 
» burro 

» latte 

» lievito in polvere 


Varianti 


» Crostata Di Pere Agli Amaretti 


» Crostata Di Pere E Cioccolata 
Ricette simili 


» Torta Di Pere (2) 
» Crostata Di Ricotta (2) 
» Biscotti Alle Noci 


» Torta Speziata 
» Biscotti Al Cioccolato 


Crostata Di Pere Agli Amaretti 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Lasciate scongelare la pasta. 
Lavate, dividete a metà e mondate le pere; mettetele in una casseruola con il vino rosso, 25 g di zuccher( 
e la cannella in polvere e cuocetele per circa 15 minuti. 
Preparateuna crema pasticciera: mescolate i 4 tuorli con lo zucchero (150 g); unitevi la farina e il latte, 
versato a filo. Addensatela al fuoco, lasciatela cuocere per 10 minuti e infine aromatizzatela con i 
liquore all'amaretto. 
Stendetela pasta sulla spianatoia infarinata e rivestite uno stampo per crostata, imburrato; dorate i bordi 
con l'uovo. 
Infornate e cuocete il 'guscio' della crostata per circa 20 minuti a 200 gradi. 
Riempitela crosta con la crema, nella quale avrete mescolato gli amaretti polverizzati. 
Disponete al centro le pere, cotte, tagliate a ventaglio. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di pasta frolla surgelata 
4 pere 

1 bicchiere di vino rosso 
500g di latte 

175g di zucchero 

50g di farina 

1 pizzico di cannella 

6 biscotti amaretti 

1 uovo 

4 tuorli d'uovo 

<« 1/2 cucchiaino di liquore all'amaretto 
« per lo stampo e la spianatoia: 
<« burro 

« farina 


AA AA A A AA A 


A 


Ricette simili 


« Crostata Africana 
<« orta Fenetre D'amour 
« Torta Delicata Agli Amaretti 


« Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


« Polpettine Dolci (2) 


Crostata Di Pere E Cioccolata 


Dolce a base di pere kaiser 


Ricetta 


Montare i tuorli con lo zucchero, incorporatevi la panna e fate scaldare su fuoco basso, sempre 
mescolando. Un attimo prima che si alzi il bollore togliere il recipiente dal fuoco e versarvi il cioccolato 
a scagliette. 

Fate riposare per qualche minuto mescolare finché il cioccolato non sarà completamente fuso. 

Ricavate dalla pasta 2 dischi di sfoglia grandi come la teglia, una un po' grande dell'altra; foderare una 
tortiera imburrata con quella più grande. 

Bucherellare il fondo e versatevi la crema al cioccolato. 

Sbucciare le pere, dividetele a metà e sistematele sul fondo della teglia e ricopritele con la crema. 
Coprite con il tutto con la sfoglia più piccola, sigillando i bordi. 

Spennellate la superfice della torta con un pò di latte e cuocetela in forno a 180 gradi per circa 40 
minuti. 

Spolverate con zucchero a velo e servire. 


Ingredienti per 8 persone 


5 tuorli d'uovo 

120g di zucchero 

20 cl di panna 

80g di cioccolato fondente 
800g di pere kaiser 

latte 

pasta frolla 

zucchero a velo 


Ricette simili 


1 Crostata Di Cioccolato Meringata 
1 Pere Al Cioccolato 
1 Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 


Crepes Al Cioccolato (4) 
Pizza Di Crema, Amarene E Mandorle 


Crostata Di Pesche, Banane E Ananas 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Setacciatela farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il porto, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigoriferc 
per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo imburrate e infarinate una tortiera d 
25 cmdi diametro, stendete la pasta facendo tutt'intorno un bordo, bucherellate la pasta con una forchetta 
ricoprite la superficie con della carta oleata e mettete sopra dei fagioli secchi. 

Fatecuocere in forno per 45 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema pasticciera. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la vaniglina, diluite con il latte 
bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, abbassate l: 
fiamma e fate cuocete per un minuto, togliete dal fuoco e versate la crema sulla pasta. 

Lasciate raffreddare, disponete sopra la crema la frutta fresca tagliata a fette e ricoprite con uno strato di 
gelatina di frutta. 


Ingredienti per 6 persone 


« per la pasta frolla: 

« 200g di farina 00 

« 100g di burro 

« 100g di zucchero 

« luovo 

« ] pizzico di sale 

« 2 cucchiai di vino dolce 

« 1limone (buccia grattugiata) 
« per la crema: 

« 2 uova 

« 30 cl di latte 

« 100g di zucchero 

« 1 cucchiaio di farina 

« vaniglina 

« inoltre: 

frutta fresca 

« per decorare: 

« 4 cucchiai di gelatina di frutta 


Ricette simili 


« Crostata Di Fragole Fresche 


@ Crostata Di Frutta Fresca (2) 
« Crostata Di Fragole E Kiwi 


« Crostata Di Fragole, Lamponi FE Ribes 
« Crostata Di Pinoli 


Crostata Di Pinoli 


Dolce a base di pinoli 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, la buccia di limone, l'uovo, il 
burro a pezzi e il vino, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela in frigorifero per 
mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. 

Imburrate e infarinate una tortiera di 25 cm di diametro, stendete la pasta frolla facendo tutt'intorno un 
bordo, bucherellate la pasta con una forchetta, coprite con un foglio di carta oleata e mettete sopra dei 
fagioli secchi. 

Fate cuocete in forno per 30 minuti a 200 gradi. Intanto preparate la crema. 

Sbattete i tuorli con lo zucchero fino a renderli ben spumosi, aggiungete la farina e la vaniglina, diluite 
con il latte bollente, mettete sul fuoco e mescolate con 1 cucchiaio di legno, quando alza il bollore, 
abbassate la fiamma e fate cuocete per un minuto. 

Togliete la torta dal forno, togliete i fagioli e versate la crema all'interno, mettete sopra i pinoli e 
rimettete in forno per 15 minuti. 

Togliete dal forno e spolverizzate con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


i. perla pasta frolla: 

i 200gdi farina 00 
i 100gdi burro 
: 100gdi zucchero 
i 1uovo 

1 1 pizzico di sale 
i. 2 cucchiai di vino bianco dolce 
i 1limone (buccia grattugiata) 
i perla crema: 
! 3 uova 

i 30 cl di latte 

i 100gdi zucchero 

i. 1 cucchiaio di farina 
!. vaniglina 

i 100gdi pinoli 

1. per spolverizzare: 

: zucchero a velo 


Ricette simili 


Crostata Al Limone (2) 
Crostata Alle Mandorle 


i Crostata Di Fragole, Lamponi E Ribes 
i. Crostata Di Frutta Fresca (2) 
i Crostata Di Fragole E Kiwi 


Crostata Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Impastare in una terrina la ricotta, le uova, 30 g di burro, amaretti, mandorle, panna, zucchero e noce 
moscata. 
Mescolare a lungo. 
Imburrare una tortiera tonda e bassa e stendete la pasta col matterello finché si sarà ottenuto un disco 
sufficiente a foderare fondo e pareti. 
Versare il composto e livellarlo bene. 
Mettere in forno a 200 gradi per 40 minuti finché si vedrà la superficie dorata. Si può servire sia caldo 
che tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di ricotta 

1 confezione di pasta frolla surgelata 
2 cucchiai di panna liquida 

4 tuorli d'uovo 

50g di burro 

100g di biscotti amaretti sbriciolati 
100g di mandorle pelate e tritate 
100g di zucchero di canna 

1 pizzico di noce moscata grattugiata 


Varianti 


» Crostata Di Ricotta (2) 
» Crostata Di Ricotta (3) 
» Crostata Di Ricotta (4) 
» Crostata Di Ricotta (5) 


» Crostata Di Ricotta (6) 
» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


Ricette simili 


» Crostata Di Fichi 

» Crostata Di Castagne E Ricotta 

» Torta Di Pesche (2) 

» Pesche Allo Sciroppo Con Gelato All'amaretto 
» Crostata Di Cioccolato (2) 


Crostata Di Ricotta (2) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mettete la farina a fontana sul tagliere. 
Uniteuova, olio, zucchero, cannella e un pizzico di sale. 
Impastare unendo acqua a filo, fino ad ottenere un impasto sodo ed omogeneo. Col matterello formate 
due dischi. Col più largo si fodererà lo stampo. Ora prendete la ricotta in una terrina e aggiungete uova 
zucchero, latte, vaniglia, cannella e un pizzichino di sale. 
Mescolare il tutto finché non sia ben amalgamato e cremoso. 
Sistemate e livellate bene il composto nella tortiera, sulla sfoglia. 
Coprite con l'altro disco e sigillate bene. 
Pennellate la superficie col burro fuso. 
Mettete a forno di 180 gradi (già caldo) per 40 minuti. 
Togliete dal forno e cospargete sulla torta zucchero vanigliato. 
Poteteservire calda o fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


per la sfoglia: 

250g di farina 

1 uovo 

1 cucchiaio di zucchero 

1 pizzico di cannella 

sale 

per il ripieno: 

450g di ricotta 

100g di zucchero 

1/2 tazza di latte 

1 bustina di vaniglia in polvere 
1 pizzico di cannella 

2 uova intere 

1 tuorlo d'uovo 

sale 

per la tortiera: 

« 2 cucchiai di burro fuso 

<« 1bustina di zucchero vanigliato 
<« poco di burro 


«il 
«a 
« 
« 
« 
« 
«I 
« 
« 
« 
« 
« 
« 
« 
«I 
«a 


Varianti 


« Crostata Di Ricotta 


« Crostata Di Ricotta (3) 
« Crostata Di Ricotta (4) 
« Crostata Di Ricotta (5) 
« Crostata Di Ricotta (6) 


« Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
Ricette simili 


« Pastiera (4) 
« Pastiera (5) 


« Iorta Speziata 
« Pastiera 


« Torta Di Albicocche Con Granelli 


Crostata Di Ricotta (3) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Bagnate l'uvetta con il brandy. 
Battete 2 tuorli con la metà dello zucchero ed uniteli alla ricotta; aggiungete il rimanente zucchero, la 
vaniglina e la cannella. A poco a poco, sempre mescolando, aggiungete l'uvetta con il brandy. 
Foderate con la pasta frolla una tortiera imburrata e ritagliate la pasta in eccesso. 
Montate a neve 2 albumi, uniteli delicatamente al ripieno e versate il tutto nella tortiera. 
Ripiegate i bordi della pasta sulla ricotta e con i ritagli di pasta reimpastati e distesi preparate delle 
listerelle di pasta e applicatele sul ripieno saldandole al bordo di pasta. 
Pennellate con il rimanente uovo battuto la superficie della pasta e infornate a 180 gradi per 35-40 
minuti. 
Servite la crostata di ricotta fredda. 


Ingredienti per 6 persone 


» 450g di pasta frolla 

» 300g di ricotta 

» 30g di uvetta sultanina 

» 3 uova 

» 1bicchierino di brandy 

» 100g di zucchero 

» 1 pizzico di vaniglina 

» 1 pizzico di cannella in polvere 
» per lo stampo: 

» burro 


Varianti 


» Crostata Di Ricotta 

» Crostata Di Ricotta (2) 
» Crostata Di Ricotta (4) 
» Crostata Di Ricotta (5) 
» Crostata Di Ricotta (6) 


» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
Ricette simili 


» Budino Di Riso 


» Budino Tiepido Di Semolino E Mele 
» Budino Di Pane (5 


» Crostata Alla Ricotta 


» Crostata Di Ciliegie (2) 


Crostata Di Ricotta (4) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Fate cuocere il riso in 50 cl di latte e 150 g di zucchero Montate a neve le chiare Lavorate 
energicamente a mano il resto degli ingredienti. 
Sistemate la pasta frolla nella teglia, imburrata e infarinata. 
Unite le chiare montate al riso, versate il preparato nella teglia, con strisce di pasta frolla create un 
bordo e una griglia. 
Mettere il forno già caldo 180 gradi per 45-50 minuti. 
Fateraffreddare e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


600g di ricotta 

75g di zucchero 

3 uova 

1 limone (scorza) 

1 cucchiaio di succo di limone 
2 cucchiai di farina 

1 cucchiaio di zucchero a velo 
150g di riso 

100g di mandorle tritate 


Varianti 


« Crostata Di Ricotta 

« Crostata Di Ricotta (2) 
« Crostata Di Ricotta (3) 
« Crostata Di Ricotta (5) 


@ Crostata Di Ricotta (6) 
« Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


Ricette simili 


« Biscuit Al Caffè 

« Torta Di Albicocche Con Granelli 
«@ Mandelstollen 

« Torta Alla Mazzarino 

« Panettone Di Dresda 


Crostata Di Ricotta (5) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Per il ripieno, mescolare in una terrina la ricotta, la panna, la farina, le uova, il prosciutto cotto e 
aggiungere il sale e il pepe (fate attenzione che l'impasto non sia troppo liquido, in quel caso si deve 
aggiungere un altro cucchiaio di farina). 

Foderare una teglia rotonda precedentemente imburrata con la pasta sfoglia, riempire con l'impasto e 
ricoprire il tutto con ulteriore pasta sfoglia facendola aderire ai bordi. 
Cuocere in forno 200 gradi per un'ora circa. 


Ingredienti per 4 persone 


1 600gdi ricotta 

1. 1 tazza di panna da cucina 

i. 3 cucchiai di farina bianca 

! 2 uova intere 

i 100gdi prosciutto cotto tagliato a dadini 
1 sale 

i 1 pizzico di pepe 

i burro 

1 pasta sfoglia 


Varianti 


i Crostata Di Ricotta 
1 Crostata Di Ricotta (2 


1 Crostata Di Ricotta (3) 
1 Crostata Di Ricotta (4) 
1 Crostata Di Ricotta (6) 


i. Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
Ricette simili 


i Rissoles Alla Ricotta 
i Pastiera (4) 

i. Pasticcini Gallesi (3) 
i Pasticcini Gallesi (4) 


i Pastiera (2 


Crostata Di Ricotta (6) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Rivestire una tortiera imburrata con la pasta frolla e conservare la pasta che avanzerà. 
Lavorare a lungo la ricotta con lo zucchero, la vaniglia e un pizzico di cannella. 
Versare il composto di ricotta nella tortiera. 
Ricoprire la crostata con la pasta avanzata tagliata in nastri. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta frolla già pronta 
200g di ricotta fresca 

1 bustina di vaniglia 

150g di zucchero a velo 

1 pizzico di cannella in polvere 

burro 


Varianti 


» Crostata Di Ricotta 

» Crostata Di Ricotta (2) 
» Crostata Di Ricotta (3) 
» Crostata Di Ricotta (4) 
» Crostata Di Ricotta (5) 


» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 
Ricette simili 


» Dolce Di Ricotta (4) 


» Crostata Africana 
» Torta Al Cocco E Ananas 
» Crostata Alla Ricotta 


» Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 


Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Fate scongelare la pasta frolla e mettete in ammollo in acqua tiepida l'uvetta. Nel frattempo tritat 
insieme i pinoli, le noci e le nocciole. 
Passate al setaccio la ricotta, facendola cadere in una terrina, aggiungete lo zucchero, i tuorli, il rum, 
l'uvetta strizzata e la frutta secca, mescolate bene fino ad ottenere un composto omogeneo. 
Tirate la pasta frolla e rivestite una tortiera imburrata e infarinata, ricoprite il fondo con i savoiardi 
sbriciolati e riempitela con il composto di ricotta. Con gli avanzi di pasta formate un reticolato, infine 
cuocete la torta nel forno già caldo a 190 gradi per 40 minuti. 
Lasciate riposare 5 minuti poi sfornate la crostata. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta frolla surgelata 
300g di ricotta romana 

100g di zucchero 

50g di uvetta sultanina 

50g di gherigli di noci 

50g di pinoli 

50g di nocciole tostate e pelate 
4 biscotti savoiardi 

2 tuorli d'uovo 

« 2 cucchiai di rum 

« per lo stampo: 

<« burro 

« farina 


AA AA A A A A 


A 


Ricette simili 


« Pangiallo (2) 


« Crostata Di Ricotta 


« Dolce Agli Amaretti (2) 


« Pabassinas 


« Crostata Di Pere Agli Amaretti 


Crostata Di Riso Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Stendete la pasta e foderate una tortiera di 24-26 centimetri di diametro, imburrata. 
Punzecchiate la pasta con i rebbi di una forchetta, copritela con carta da forno, riempitela con fagioli 
secchi e passate in forno preriscaldato a 190 gradi per circa mezz'ora. A cottura eliminate carta e fagioli. 
Tagliate a filettini la scorza d'arancia candita e fatela macerare nel liquore. 
Diluite il latte con un po' d'acqua, portatelo a ebollizione e lessatevi il riso. 
Scolate il riso al dente, aggiungetevi la panna (meno 2-3 cucchiai), lo zucchero e 2 tuorli d'uovo; unite 
anche il cioccolato ridotto a pezzettini e i canditi scolati dal liquore. 
Montate a neve ben ferma 2 albumi e incorporateli al composto. 
Versate il tutto nella pasta e distribuite in superficie 1 tuorlo sbattuto con la rimanente panna. 
Rimettete in forno a 160 gradi per una ventina di minuti. 
Potete guarnire la crostata con stelline di pasta frolla (che avrete ricavato con uno stampino dai ritagli di 
pasta e avrete cotto a parte), con trucioli di cioccolato e filettini di arancia candita. 


Ingredienti per 6 persone 


450g di pasta frolla 

150g di riso 

50 cl di latte 

25 cl di panna fresca 

70g di zucchero 

3 uova 

100g di cioccolato fondente 
50g di scorza d'arancia candita 
grand marnier 

per lo stampo: 

burro 


Ricette simili 


Crepes All'arancia EF Cioccolato 
Tartufata Di Cioccolato All'arancia 


Corona Alla Frutta 
Palacinche Alla Gundel 
Soufflé AI Grand Marnier 


Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 


Dolce a base di rose 


Ricetta 


Impastare400 g di farina bianca con 100 g di miele, 50 di zucchero, 4 uova, una bustina di lievito in 
polvere i petali di due rose tagliati a striscioline, un pizzico di fiori d'erica e 2 bicchieri di latte. 
Lavoratel'impasto, versatelo in uno stampo unto di burro e spolveratelo di farina. Infornatelo per 
mezzora a calore moderato, poi togliere la torta per farla raffreddare. 

Preparateun composto di pesche, ciliegie, fragole, melone, fiori d'erica e succo di limone e d'arancia, 
petali di rosa canina, un bicchiere di vino bianco ed uno di maraschino. 
Decoratecon fragole e ciliegie e rimettete in forno per 15 minuti; poi fate raffreddare per almeno 3 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di farina bianca 

« 100g di miele 

« 50g di zucchero 

4 uova 

1 bustina di lievito in polvere 
2 rose (petali tagliati a striscioline) 
1 pizzico di fiori d'erica 

2 bicchieri di latte 

burro 

farina 

alcune di pesche 

alcune di ciliegie 

alcune di fragole 

melone 

alcuni di fiori d'erica 
succo di limone 

succo d'arancia 

alcuni petali di rosa canina 
1 bicchiere di vino bianco 
1 bicchiere di maraschino 
per guarnire: 

alcune di fragole 

alcune di ciliegie 


Ricette simili 


« Wafer Con Salsa Di Fragole 


« Biscotti Al Panpepato 
« Frittelle Alle Rose 


« Torta Ai Fiori Di Mandorlo 
« Scazzette Di Cardinale 


Crostata Di Tagliolini Alla Frutta Disidratata 


Dolce a base di frutta disidratata 


Ricetta 


Stendere la pasta frolla e foderare una tortiera possibilmente a cerchio apribile. In una bacinella, 
mescolare i tuorli con lo zucchero e il burro, aggiungere i tagliolini, la frutta, la noce moscata e 
mescolare bene. 

Versare sulla pasta frolla, coprire con carta inumidita e cuocere in forno a 180 gradi per 25 minuti. 
Togliere la carta e cuocere ancora per 5 minuti in modo da far dorare la superficie. 
Servire tiepida. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta frolla 
200g di tagliolini freschi 
200g di frutta disidratata 
2 tuorli d'uovo 

50g di burro fuso 

noce moscata 


Ricette simili 


i Crostata Di Ricotta 

i Muffins Di Frutti Selvatici 

i CremaDi Frutta All'inglese 

i Pizza Di Crema, Amarene E Mandorle 


Pizza Di Pasqua 


Crostata Ipocalorica 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Si lavorano prima la farina con il sale e il bicarbonato, aggiungendo l'olio a poco a poco ed 
amalgamando con una forchetta. Poi si ammorbidisce il tutto con il latte freddo di frigo. Si avvolge 
l'impasto nella pellicola trasparente e la si fa riposare per un'ora in frigo. Il ripieno della crostata era di 
semplice marmellata, 300 g circa, allungata con 2 cucchiai di latte. Forno a 200 gradi circa, per 35 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

50g di olio d'oliva 

50g di latte 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Pan Di Banane 


» Panettone Di Bologna 
» Dolce Di Pane (3) 

» Frittini Di Castagne 
» Clootie Dumplin 


Crostata Meringata Al Limone 


Dolce a base di limone 


Ricetta 


Preparateprima la pasta frolla. 
Impastate velocemente la farina, il burro, lo zucchero, il sale e i tuorli con la punta delle dita in modo da 
non scaldare troppo l'impasto, quindi raccoglietelo in una palla, rivestitelo di pellicola trasparente « 
ponetelo in frigorifero a riposare per 30 minuti. Nel frattempo preparate la crema amalgamando l 
zucchero con la fecola e i tuorli e diluendo il tutto con il succo dei tre limoni; profumate la crema con li 
scorza grattugiata dei limoni. 
Mettete su fiamma bassa, sempre mescolando; dopo una decina di minuti comincerà un bollore appeni 
accennato, cuocete 2 minuti circa. Trascorso il tempo di riposo prendete la pasta frolla dal frigo 
stendetela e foderateci uno stampo imburrato e infarinato. 
Punzecchiate la pasta con una forchetta, ricopritela con carta forno e riempite la crostata con fagioli 
secchi. Cuocetela in forno preriscaldato a 190 gradi per 30 minuti circa, quindi eliminate carta e fagioli ( 
fatela raffreddare. 
Riempitela crostata con la crema al limone. 
Montate a neve 4 albumi, poi incorporatevi a pioggia, poco alla volta, lo zucchero a velo; con ur 
cucchiaio distribuite la meringa sulla crostata. 
Mettete sotto il grill ben caldo e togliete quando la meringa si sarà rassodata e apparirà dolcementi 
colorita. 
Servite la crostata fredda. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta frolla: 

300g di farina 

200g di burro 

100g di zucchero 

3 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

burro e farina per lo stampo 
per la crema al limone: 
120g di zucchero 

3 cucchiaini di fecola di patate 
2 tuorli d'uovo 

3 limoni 

< per la meringa: 

« 4 albumi d'uovo 

<« 120g di zucchero a velo 


«i 
« 
« 
« 
« 
«I 
« 
« 
« 
«a 
« 
« 


Ricette simili 


« Buche De Noel 

« Crostata Di Cioccolato Meringata 
« Torta Meringata All'arancia 

« Crostata Con Crema E Fichi 

« Meringata Alle Prugne 


Crostata Meringata Di Pere AI Cioccolato 


Dolce a base di meringa 


Ricetta 


Preparate la pasta frolla, la crema pasticciera e la meringa italiana seguendo le indicazioni riportate 
nelle ricette corrispondenti. 
Stendete la pasta frolla e usatela per foderare il fondo e i bordi di una tortiera rotonda (24 cm di 
diametro), imburrata e infarinata, fatela cuocere a bianco, dopodichè sfornatela e fatela raffreddare. Nel 
frattempo grattugiate il cioccolato fondente in un pentolino, unitevi la panna e fatelo fondere a fuoco 
dolcissimo, mescolando continuamente, quindi incorporatelo alla crema pasticciera calda. 
Sbucciate le pere, tagliatele a metà nel senso della lunghezza, privatele del torsolo e ponetele in una 
casseruola insieme allo zucchero, al vino, alle spezie e a due bicchieri d'acqua e fatele cuocere a calore 
moderato e a recipiente coperto fino a quando saranno morbide ma ancora sode. 
Trasferite il guscio di pasta frolla su un piatto di portata e riempitelo con le mezze pere cotte, 
disponendole a raggiera e con la parte del taglio rivolta verso il basso. 
Coprite la frutta con la crema pasticciera al cioccolato, distribuendola in modo uniforme, quindi 
completate il dolce con uno strato omogeneo di meringa, fatta uscire da una tasca di tela con bocchetta a 
stella. 
Passate la torta nel forno caldissimo (220 gradi) per 6-7 minuti, in modo che la meringa si rassodi 
leggermente, quindi sfornatela, cospargetela con la granella di cioccolato e servite. --- CONSIGLI. La 
cottura a bianco è utilizzata per cuocere con un ripieno fittizio le torte che andranno farcite in un secondo 
tempo, in modo che la pasta non si gonfi durante la cottura. Per fare ciò, stendete la pasta frolla col 
matterello e usate la sfoglia ottenuta per rivestire la tortiera prescelta. 
Bucherellate il fondo della pasta con i rebbi di una forchetta, quindi copritelo con un foglio di carta 
oleata e ponetevi sopra uno strato di legumi secchi (fagioli, lenticchie, ceci). 
Fate cuocere la torta nel forno a 180-190 gradi per 15 minuti. Trascorso questo tempo, eliminate i legumi 
e il foglio di carta oleata e fate cuocere per altri 5 minuti a 180 gradi. 


Ingredienti per 8 persone 


i 400gdi pasta frolla 

i 1tazza di crema pasticciera 
1 100gdi cioccolato fondente 
i. 2 cucchiai di panna 

i 4 pere 

i 1 bicchiere di vino bianco 

i 100gdi zucchero 

i 1pezzetto di cannella 

i. 2 chiodi di garofano 

i 300g di meringa italiana 

:. 4 cucchiai di granella di cioccolato 
!. burro per la teglia 

i. farina per la teglia 


Ricette simili 


Torta Hunyadi 
Torta Francese Ai Fichi 


i Torta Maria Antonietta 
i Panforte Di Siena 
i Torta Alle Nocciole 


Crostata Romana 


Dolce a base di marmellata 


Ricetta 


Impastareil tutto e far riposare per una mezz'ora in frigorifero prima di stendere sulla teglia . 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

2 uova intere 

1 tuorlo d'uovo 

100g di burro a temperatura ambiente 
1 limone (scorza grattugiata) 

300g di marmellata a piacere 

150g di zucchero 

1 cucchiaio di acqua (se occorre) 


Ricette simili 


« Cheese Cake 
« Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


« orta Di Castagne (8) 


« Crostata Di Marmellata 
« Bignole 


Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Riunite in una ciotola 200 g di cocco grattugiato, 50 g di zucchero, 2 albumi, 40 g di farina e 
mescolate bene fino a ottenere un impasto della consistenza della pasta frolla. 
Rivestite di carta da forno uno stampo rotondo di 20 centimetri di diametro, stendetevi l'impasto di 
cocco e cuocete la base della torta per 5 minuti in forno già caldo a 180 gradi. In una terrina sbattete le 2 
uova intere con 100 g di zucchero, unite 30 g di farina, il restante cocco grattugiato, la cannella, il 
cioccolato a scaglie e la panna montata. 
Versateil composto nella tortiera e cuocete in forno a 180 gradi per 35 minuti; fate raffreddare la torta e 
decorate a piacere con fettine di cocco fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi cocco grattugiato essiccato 
i 150gdi zucchero 

i 70gdi farina 

! 2 uova 

i 2 albumi d'uovo 

1 150gdi cioccolato fondente 

i 200gdi panna da montare 

i. 1 pizzico di cannella 

1 1 pezzetto di noce di cocco fresca 


Ricette simili 


1 Torta Speciale Al Cocco 
i. Mousse Di Cioccolato E Cocco 


i Bavarese Moresco 
1 Millestrati Al Cioccolato 
1 Biscotti Al Cocco 


Crostata Tutti Frutti 


Dolce a base di ribes 


Ricetta 


Preparate la pasta brisée. 
Stendete la pasta a disco e foderatevi uno stampo imburrato. 
Punzecchiate il fondo con una forchetta, coprite con un foglio di carta da forno, cospargetelo di fagioli 
secchi perché la pasta non gonfi durante la cottura. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per circa mezz'ora. 
Ritirate dal forno e lasciate raffreddare. Intanto scaldate il latte insieme con la stecca di vaniglia. In una 
casseruola sbattete i tuorli con lo zucchero fino a farli diventare gonfi e spumosi, quindi incorporatevi la 
farina setacciata, unitevi il latte profumato alla vaniglia versandolo a filo lentamente, così facendo evitate 
che si formino grumi. 
Ponete il recipiente sul fuoco a calore minimo continuando a mescolare fino a quando la crema si 
addensa. 
Ritirate , aggiungete il burro, fate sciogliere e lasciate raffreddare. 
Versate la crema sul fondo della crostata. 
Pulite e lavate la frutta, asciugatela delicatamente e disponetela a disegno sulla superficie della crostata 
secondo il vostro gusto. Naturalmente kiwi e albicocche devono essere privati della buccia. 
Conservate la crostata al fresco prima di servirla. Vini di accompagnamento: Valcalepio Moscato 
“Passito” DOC, Moscadello Di Montalcino DOC, Moscato Di Noto DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


» 300g di pasta brisée 
» per il ripieno: 

» 4 uova 

50 cl di latte 

100g di zucchero 

1 stecca di vaniglia 
15g di farina 

30g di burro 

250g di ribes 

100g di mirtilli 
250g di lamponi 

8 albicocche 

1 kiwi 


Ricette simili 


m» Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 


» Coppa Arcobaleno 

» Barchette Con Marmellata Di Albicocche 
» Torta Di Sfoglia Alla Frutta 

» Crostata Di Lamponi (2) 


Crostata Veloce Di Cioccolata 


Dolce a base di cioccolata 


Ricetta 


Stendetela pasta frolla in una tortiera da 22 cm e cuocetela in forno per 20 minuti circa. 
Scaldate 350 ml di latte con la metà dello zucchero in un pentolino. 
Fondete in un altro contenitore la cioccolata amara e unite il latte caldo. In una terrina, unire lo zuccheri 
rimasto ai tuorli, il latte freddo e la fecola. 
Mescolate fino ad ottenere un composto omogeneo e cremoso, aggiungendo poi il latte caldo e la 
cioccolata fusa. 
Portatesul fuoco e scaldate la mistura continuando a mescolare fino all'ebollizione. 
Aggiungeteil burro, versare il composto nella pasta frolla cotta in precedenza. 
Lasciare freddare e guarnire a piacere con panna montata o scorze di arance. 


Ingredienti per 6 persone 


50 cl di latte 

140g di zucchero 

110g di cioccolata amara 

4 tuorli d'uovo 

« 2 cucchiai di fecola 

« burro 

« 1 disco di pasta frolla surgelata 
« 2 cucchiai di cacao 
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Ricette simili 


« French Flan 

« Crostata Africana 

« Coppette Al Cioccolato 

« Torta Del Bosco 

« Crostata Meringata Al Limone 


Crostatina Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lasciate scongelare la pasta frolla, tirandola fuori dal frigorifero almeno 15 minuti prima dell'uso. 
Dopodichè, servendovi di un matterello infarinato, stendetela su un piano (anch'esso cosparso di farina) e 
assottigliatela. 

Foderate 4 stampini per crostatine precedentemente imburrati e spolverizzati di farina e cuocete in forno 
già caldo per circa 20 minuti a 180 gradi. Nel frattempo, preparate il ripieno quindi, sciacquate con cura 
le mele, sbucciatele e tagliatele a pezzetti. In una padella antiaderente, sciogliete lo zucchero e aggiungete 
le mele. Fatele caramellare cuocendole a fuoco medio per circa 7 minuti. Successivamente, alzate la 
fiamma e irroratele con il rum e sempre mescolando, lasciate evaporare l'alcool. Successivamente, fate 
intiepidire il composto e disponetelo in ogni stampo. 

Aggiungete il miele e le mandorle tagliate a scaglie sottili e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta frolla surgelata 
2 mele grandi 

miele 

mandorle pelate 

150g di zucchero 

1 bicchierino di rum 
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Ricette simili 


» Fagottini Di Mele (4) 

» Crostata Di Ricotta 

» Torrone 

» Mele Al Forno Con Mandorle 


» Macedonia Millegusti 


Crostatine Ai Lamponi 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Ritagliate nella pasta frolla quattro dischetti del diametro leggermente più grande degli stampini da 
crostatine. 
Ricopriteogni stampino prima con la carta da forno inumidita e poi con i dischetti di pasta frolla. 
Punzecchiatela sul fondo e distribuitevi i biscotti sbriciolati e sui bordi della pasta la granella d 
mandorle. 
Ponetegli stampini nel freezer per una decina di minuti. Nel frattempo, tenete da parte qualche lampone 
e mettete i rimanenti in una casseruolina con lo zucchero a velo. 
Schiacciatei lamponi con una forchetta e cuoceteli finché lo zucchero non si sarà sciolto e la “composta” 
si sarà addensata, quindi fatela raffreddare. Distribuitela nelle tartellette che cuocerete in forno a 20( 
gradi per 20 minuti. 
Toglietele tartellette dal forno e lasciatele raffreddare. Quindi sformatele. 


Ingredienti per 4 persone 


« 2 rotoli di pasta frolla refrigerata 
« 200g di lamponi freschi 

« 100g di zucchero a velo 

« 50gdi granella di mandorle 

« 80g di biscotti secchi 


Ricette simili 


« Crostata Di Lamponi (2) 


« Crostata Ai Lamponi 
« Biscotti All'amarena 


« Torta Di Pesche (2) 


« Brutti Ma Buoni 


Crostatine Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Le dosi sono per 20 pastine. 
Preparate la pasta: mescolate alla farina lo zucchero, un pizzico di sale e una bustina di vaniglina, poi 
impastatela con il burro leggermente ammorbidito ed a pezzetti e con i tuorli. 
Lavorate velocemente, fate con la pasta una palla, avvolgetela in un foglio di carta oleata e mettetela in 
frigorifero per almeno mezz'ora. Nel frattempo versate il latte in una casseruolina, unendo un pizzico di 
sale e la scorza di mezzo limone tagliata sottilmente a spirale; mettete il recipiente sul fuoco, appena il 
latte inizierà a bollire tuffatevi il riso e fatelo cuocere, mescolando sovente, sino a quando sarà divenuto 
asciutto. Levatelo dal fornello, estraete la scorza di limone ed aggiungete lo zucchero, i due tuorli e le 
nocciole finemente pestate nel mortaio mescolando dopo ogni aggiunta; lasciatelo quindi intiepidire. 
Stendete ad uno spessore di circa 3 mm la pasta frolla e con essa rivestite 20 stampini a forma di 
scodellina, del diametro dì cm 6, con parete liscia; distribuite in ognuno il composto dì riso, livellandolo 
in superficie. 
Posate gli stampini su una placca e passateli in forno già caldo a 180 gradi per circa 15 minuti, sino ad 
averli ben cotti e dorati. 
Estraete le crostatine, lasciatele intiepidire e sformatele; servitele fredde. Volendo potete 'lucidarle' in 
superficie con poco sciroppo di zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


80g di riso vialone 

80g di zucchero semolato 
50g di nocciole pelate e tostate 
2 tuorli d'uovo 

50 cl di latte 

1/2 di limone (scorza) 
sale 

per la pasta: 

200g di farina bianca 

100g di burro freschissimo 
100g di zucchero semolato 
2 tuorli d'uovo 

1 bustina di vaniglina 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Biscottini Alle Nocciole 

Crostata Di Cioccolato Meringata 
Mandorlini 

Crostata Al Limone 

Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


Crostini Al Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Servendovi di un mixer, tritate grossolanamente le noci e riunitele in una terrina. 
Aggiungete il miele e mescolate con cura per pochi minuti, dopodichè, spalmate le fette di pane con il 
burro (che avrete tirato fuori dal frigorifero almeno 20 minuti prima dell'uso) e farcitele con il composto 
ottenuto. Per finire, disponete il tutto su una piastra da forno ed infornate per circa 5 minuti a 180 gradi. 
Suggerimento: ottimi da consumare per la prima colazione o per un nutriente spuntino pomeridiano. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 fette di pane casereccio 
» 8 cucchiai di miele 

» 20 di gherigli di noci 

» burro 


Ricette simili 


» Tartellette Al Caramello 
» Mele Gratinate 
» Finichia Alla Cannella 


» Crepes Ripiene Di Mele E Noci 
» Banane In Crema 


Crostoli Di Carnevale 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Fate fondere il burro a fuoco basso. 
Mettete la farina sul piano di lavoro, fate la fontana e versatevi il burro, le uova intere, il vino bianco ( 
lo zucchero. 
Sbattete gli ingredienti e, quando l'impasto si sarà un po' rassodato, lavoratelo con le mani impastandc 
per una decina di minuti, fino a quando sarà morbido. Raccoglietelo a palla, mettetelo in una ciotoli 
infarinata, coprite con un canovaccio piegato in quattro e lasciatelo riposare per un'oretta. Trascors( 
questo tempo, dopo aver infarinato leggermente il piano di lavoro, dividete la palla in due pezzi « 
stendetela, con il mattarello, ad uno spessore di due o tre mm. Con la rotellina dentata ricavatene delli 
strisce larghe un paio di cm che potrete annodare morbidamente. 
Riempitea metà la padella con l'olio e quando sarà caldo friggete due o tre frittelle alla volta lasciandoli 
dorare due minuti per parte. Scolateli, passateli su un doppio foglio di carta assorbente e, quando sarann 
tutti pronti e intiepiditi, spolverateli abbondantemente di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250g di farina 

1 2uova 

i 1 noce di burro 

1 1/2 cucchiaio di zucchero 

i 1 cucchiaio di vino bianco 
1 1 pizzico di sale 

: olio di semi per friggere 

: zucchero a velo per i dolci 


Ricette simili 


1 Lattughe Di Carnevale 

i Chiacchiere Di Carnevale (2) 
i Cenci Di Carnevale 

i Bugie 

i Busìe 


Crostoni Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Togliete la crosticina al pancarré e fate dorare le fette nel burro. Disponetele su un piatto da portata 
senza accavallarle. Spruzzatele con il Marsala. Spalmatele con la marmellata. Al centro di ogni fetta 
mettete i mezzi gusci di albicocche sciroppate e alla sommità della cupoletta di ognuna infilate due 
mandorle. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fette di pancarré raffermo 

100g di burro 

8 mezze albicocche sciroppate 

1 vasetto di marmellata di albicocche 
16 di mandorle sgusciate 

vino marsala 


Ricette simili 


i Torta Di Albicocche E Di Ciliegie 
i. Frutta Sciroppata In Coppa 
1 Mele AI Forno Con Mandorle 


Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 
Treccia Di Mandorle 


Croustillant Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Pelarele mele e tagliarle a cubetti. Mescolarle con lo zucchero di canna. 
Mettere il misto in un piatto di vetro o di maiolica, piatto da portare a tavola. 
Mescolareil burro e lo zucchero. Aggiungerci la farina. 
Mescolarebene. Metterci i fiocchi d'avena, lavorando tutto con la punta delle dita in modo non uniforme, 
l'impasto rimarrà a grumi. 
Mettere l'impasto sopra le mele. 
Cuocere a 180 gradi per un'oretta. Si mangia caldo, tiepido o freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


10 mele 

150g di zucchero di canna 
125g di burro 

150g di zucchero di canna 
150g di farina 

100g di fiocchi d'avena 


Ricette simili 


« Cookies 


« Biscotti Alla Cannella (2) 


« Biscotti Alla Neiman-marcus 
« Barrette Croccanti 


« Torta Al Limone (2) 


Crumble Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tagliate le mele in fette sottili. In un frullatore mettete farina, zucchero, burro freddo a pezzetti e 1/2 
cucchiaino di cannella e le mandorle. 
Frullate il tutto alla massima velocità. 
Distribuite metà dell'impasto sul fondo di una pirofila e disponetevi sopra le mele, poi l'altra metà del 
composto. 
Fate cuocere in forno a 200 gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele 
i 100gdi farina 

i 60gdi zucchero 

i 120gdi burro 

i 100g di mandorle 
i cannella 


Ricette simili 


i Torta Di Mele (10) 

: Dolce Di Mele E Mandorle 

i Torta Di Mele E Ricotta 

1 Castagnole Con Salsa Di Mele 
i Dolce Speziato 


Crumble Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Disporre sul fondo di una pirofila imburrata le pere sbucciate e tagliate a spicchi. 
Spezzettare il burro ammorbidito e metterlo in una ciotola con lo zucchero e i tuorli. 
Montare a lungo con un cucchiaio di legno poi versare in un colpo solo la farina e gli amaretti 
sbriciolati. 
Mescolare fino ad ottenere una pasta friabile. 
Distribuire la pasta sulle pere e cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1000g di pere 

» 100g di burro 

» 80g di farina 

» 40g di biscotti amaretti 
» 2 tuorli d'uovo 

» 100g di zucchero 


Ricette simili 


=» Torta Fenetre D'amour 


» Crostata Di Pere Agli Amaretti 
» Bomba Deliziosa 

» Teglia Di Pesche E Fichi 

» Polpettine Dolci (2) 


Crumiri 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mettete la farina a fontana su un piano e disponete al centro la vaniglina e lo zucchero, mescolate. 
Ricreate la fontana e mettete nel centro le uova, quindi lavorate. 
Uniteil burro ammorbidito e continuate ad impastare. 
Formate una palla, copritela con un canovaccio e lasciatela riposare per 30 minuti. 
Ricavate tanti rotolini e tagliateli a tronchetti di circa 10 cm, appiattiteli e con una forchetta formate 
delle righe sulla superficie. 
Piegatei tronchetti ad arco e metteteli sulla piastra da forno imburrata. 
Cuocete i biscotti per 20 minuti a 200 gradi in forno preriscaldato. 
Intingetela metà di ciascun crumiro nella Nutella riscaldata e lasciate rapprendere. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina gialla 
150g di farina bianca 
100g di zucchero 
200g di burro 

3 uova 

1 bustina di vaniglina 
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Ricette simili 


« Canestrelli Alla Piemontese 


« Zaleti (2) 
« Gialetti 
<« Pan De Mej Panetti Di San Giorgio 


« Pan De Mej 


Cruscoli Di Carnevale 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Si impastano la farina, le uova e lo zucchero per bene e il composto così ottenuto viene spianato con 
il mattarello fino ad ottenere una sfoglia sottile. Questa viene tagliata in striscioline (cruscoli) che 
vengono fritte in una padella in abbondante olio. Quando sono dorati, i cruscoli vengono disposti su un 
vassoio e spolverizzati di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


3 uova 

500g di farina 

1/2 cucchiaio di zucchero 
olio d'oliva 

zucchero a velo 


Ricette simili 


Torta Di Albicocche Con Granelli 
Torta Al Cocco E Ananas 
Rombi All'uva 


Doppio Fiore 
Torta Alla Mazzarino 


Cuore Al Marzapane 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Preparate il dolce; lavorate il burro a crema ed aggiungete gradatamente lo zucchero, lo zucchero 
vanigliato, le uova, il sale, le spezie, il cacao setacciato, il cioccolato tritato e il miele. 
Impastate a cucchiaiate la farina, mescolata e setacciata con l'amido di frumento, ed aggiungete per 
ultimo il lievito per dolci setacciato. Se l'impasto risulta troppo denso, aggiungete un po' di latte. 
Mettete l'impasto in uno stampo a cuore (26 x 24 centimetri) con il fondo imburrato e foderato con cart: 
oleata e livellate con il dorso di un cucchiaio bagnato in acqua fredda. 
Cuocete nella parte inferiore del forno preriscaldato a 180 gradi per 50-60 minuti. 
Preparateora il marzapane. 
Mettete in una terrina le mandorle, lo zucchero a velo, il succo di limone e l'albume e mescolate molti 
bene fino ad ottenere un panetto di marzapane compatto, avvolgetelo in carta oleata e mettetelo il 
frigorifero per 2 ore. 
Preparatela crema pasticciera sostituendo metà del latte con panna fresca. 
Tagliate la torta raffreddata in due strati, spalmate la crema pasticciera sullo strato inferiore, 
ricomponete la torta e spennellate la superficie con la marmellata passata al colino. Con il mattarell( 
stendete il marzapane sul tavolo cosparso di zucchero a velo e rivestite con esso tutta la superficie de 
cuore. 
Preparate la glassa mescolando lo zucchero a velo con l'albume e versatela sopra il marzapane, 
distribuendola anche ai bordi del cuore con l'aiuto di un coltello. 
Decoratecon le guarnizioni di zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


per l'impasto: 

150g di burro 

150g di zucchero 

1 bustina di zucchero vanigliato 

3 uova 

1 pizzico di sale 

1/2 cucchiaino di cannella in polvere 

1/2 cucchiaino di chiodi di garofano in polvere 
30g di cacao amaro 

100g di cioccolato fondente tritato finemente 
2 cucchiai di miele 

225g di farina 

50g di amido di frumento 

1 bustina di lievito per dolci 

5 cucchiai di latte 

burro per lo stampo 

per il marzapane: 

200g di mandorle pelate e tritate finemente 
180g di zucchero a velo 

3 cucchiai di succo di limone 

1 albume d'uovo 

per la farcitura: 

250g di crema pasticciera 

per guarnire: 

3 cucchiai di marmellata di arance 

200g di zucchero a velo 

1 albume d'uovo 

per guarnire: 

zucchero colorato 


Ricette simili 


Pandolce Romano 

Rotolo Ai Lamponi 

Torta Di Albicocche Con Granelli 
Rotolo Alla Crema Di Caffè 


orta Sbriciolata (2) 


Cuore Alle Violette 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Preparatela pasta con le uova, la farina, la fecola e il burro fuso. Versatela in una tortiera a cuore e 
cuocete per 25 minuti in forno a 220 gradi. 
Mescolate il cioccolato fondente a scaglie con uovo, mascarpone e zucchero a velo. 
Farcite la torta divisa a metà, ricomponetela e spalmatela con una glassa preparata con il cioccolato 
bianco fuso e la panna. 
Lasciate raffreddare e decorare con le violette candite. 


Ingredienti per 4 persone 


i perla pasta: 

i 70gdi farina bianca 

! 2 uova 

1 30gdi fecola di patate 

i 80gdi zucchero 

i 60gdi burro 

1. violette candite 

i perla crema: 

1 30gdi cioccolato fondente 
i. 150g di mascarpone 

i 1 tuorlo d'uovo 

: 30gdi zucchero a velo 

i. perla glassa: 

1 400gdi cioccolato bianco 
i 200gdi panna 


Ricette simili 


i Torta Hunyadi 

i Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
i Crepes Flambée Alla Crema 

i Meringhe Con Crema Di Lamponi 


Rotolo Rio De Janeiro 


Cuore Di Crema Di Formaggio 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


In una larga ciotola mescolate a lungo il mascarpone con un cucchiaio di legno, quindi amalgamatevi 
la ricotta sbriciolata, la robiola, la panna e lavorate il composto fino ad avere una crema gonfia e 
leggera. 
Foderate con un largo telo di garza uno stampo a forma di cuore, versatevi la crema di formaggio e 
ponete in frigo per almeno otto ore. 
Mondate , lavate e asciugate le fragole, riponetele nella parte bassa del frigo. Al momento di servire 
sformate il cuore su un piatto da portata, decoratelo con le fragole disposte in bell'ordine tutt'intorno e 
sulla superficie. 
Cospargete di zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di ricotta 

200g di mascarpone 

100g di formaggio robiola 
1/2 bicchiere di panna 
500g di fragole 

zucchero a velo 


Ricette simili 


» Mattonella Di Frutta E Ricotta 


» Tiramisù Alle Fragole (2) 

» Coppe Alle Fragole (2) 

» Mousse Di Formaggi Con Pera 
» Bavarese Alla Fragola (2) 


Cuori All'arancia 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Lavorare con un mestolo di legno 125 g di burro ammorbidito con 80 g di zucchero e 2 rossi d'uovo. 
Aggiungereil succo di un limone e la buccia grattugiata di un arancia, 250 g di farina ed una punta di 
lievito in polvere. La pasta dovrà essere omogenea e deve riposare per 30 minuti. Quindi stenderla a : 
mm. di spessore e ritagliarvi i biscotti nelle forme preferite. Farli riposare per 10 minuti e metterli il 
forno già caldo a 200 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di burro 

80g di zucchero 

2 tuorli d'uovo 

1 limone (succo) 

1 arancia (scorza grattugiata) 
250g di farina 

1 punta di lievito in polvere 
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Ricette simili 


« Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
« Ciambella Della Nonna 
« Dolce Di Pasqua 

« Pastine Frolle 

« Panini Dolci Di Natale 


Cuori Di Ricotta Con Salsa Ai Frutti Di Bosco 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Fate sciogliere la colla di pesce in una ciotola con due cucchiai d'acqua calda. 
Mettete la ricotta in una terrina, unite lo yogurth e la panna e lavorate il tutto con una forchetta fino a 
quando avrete ottenuto un composto liscio e cremoso. Aggiungetevi il miscuglio d'acqua e colla di pesce 
e incorporatelo con cura. 
Distribuite il composto in otto stampini a forma di cuore con il fondo a forellini, premendo bene per 
evitare che rimangano spazi vuoti. 
Mettete gli stampini al fresco e lasciateli riposare per una notte intera. Il giorno seguente pulite 
separatamente le diverse qualità di frutta, lavatele e fatele asciugare su alcuni canovacci. 
Frullate metà dei lamponi, passate al setaccio la purea ottenuta e raccoglietela in una casseruolina. 
Unite il miele e fate cuocere il composto a calore dolcissimo fino a quando si sarà sciolto 
completamente. A questo punto mettete nella casseruola il resto dei lamponi, le ciliegie e il ribes e 
lasciate sobbollire il tutto per un paio di minuti. 
Togliete il recipiente dal fuoco e fate raffreddare in frigorifero per un'ora. Al momento di servire, 
sformate la crema in quattro coppette e distribuite intorno ai cuori di ricotta la salsa di frutta, ben fredda. 


Ingredienti per 8 persone 


» 350g di ricotta romana doppia panna 

» 150g di yogurth 

4 cucchiai di panna 

2 cucchiaini di colla di pesce in polvere 
750g di lamponi 

250g di ribes rosso 

250g di ciliegie 

1 grattatina di noce moscata 

4 cucchiai di miele chiaro 


v 
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Ricette simili 


» Cheese Cake Ai Lamponi 
» Charlotte Ai Frutti Di Bosco 


» Charlotte Di Ribes Nero 
» Bavaresi Alle Pere Con Salsa Al Croccante 
» Dessert Di Riso Al Ribes 


Cuori Di San Valentino 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Le dosi sono per 14 grossi cuori. 
Versate sulla spianatoia la farina, lo zucchero, un pizzico di sale, mezza bustina di lievito e mezza di 
vaniglina; mescolate gli ingredienti e fate la fontana. Mettetevi al centro il burro ammorbidito e a pezzetti 
un uovo intero e un tuorlo ed impastate tutto molto velocemente. 
Fatecon la pasta una palla, avvolgetela in un foglio di carta oleata e tenetela in frigorifero sino a quando 
sarà pronto il ripieno. 
Tritate abbastanza finemente i gherigli e poneteli in una ciotola; unite gli amaretti sbriciolati, il 
cioccolato tagliuzzato, un cucchiaino di caffè in polvere, la marmellata di castagne e il liquore 
impastando per bene tutto quanto. 
Imburrate ed infarinate una placca nera da forno. Sulla spianatoia infarinata stendete la pasta ad uno 
spessore di circa 4 mm. e con l'apposito stampino ricavate in più riprese (cioè rimpastando ogni volta 
ritagli) 28 grandi cuori. Mettetene 14 sulla placca un po' distanziati tra loro e distribuite su di essi i 
ripieno; coprite quindi con gli altri 14 cuori, unendo con cura le due paste tutt'intorno, poi pennellateli il 
superficie con l'albume sbattuto. Cuoceteli 15 minuti in forno già caldo a 190 gradi, lasciateli raf 
reddare indi staccateli con una spatola flessibile, ponendoli in un piatto. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farina bianca 00 

100g di gherigli di noci 

125g di zucchero semolato 
120g di marmellata di castagne 
120g di burro 

50g di cioccolato in tavoletta 
50g di biscotti amaretti 

40 cl di amaretto di saronno 

2 uova 

1 cucchiaino di caffè in polvere 
1/2 bustina di lievito in polvere 
1/2 bustina di vaniglina 

sale 

per la placca: 

poco di burro 

poca di farina bianca 


Ricette simili 


Biscotti Svedesi Al Cioccolato 
Mustazzola Di Missina 
Tortellacci Dolci Di Carnevale 
Panini All'uvetta 

Speziatini 


Cuori Zuccherati Ripieni Di Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Batteteil burro e lo zucchero a velo finché l'insieme non sia chiaro e spumoso; incorporate il tuorlo 
e la farina e infine le mandorle che avrete fatto precedentemente tostare e raffreddare. 
Raccogliete il composto in una palla e fatelo rassodare in frigorifero. 
Accendete il forno a 180 gradi, stendete la pasta in una sfoglia sottile e ritagliatevi 80 piccoli cuori con 
uno stampino; allineateli su una placca imburrata e cuoceteli in forno per 15-20 minuti finché non siano 
leggermente dorati. 
Stendetesu metà di essi un cucchiaio di Nutella e adagiatevi sopra la seconda metà. Mentre sono ancora 
caldi spolverizzateli di zucchero a velo e fateli raffreddare su una griglia. 


Ingredienti per 8 persone 


1 barattolo di nutella 

60g di burro 

60g di zucchero a velo 

1 tuorlo d'uovo 

90g di farina 

1 cucchiaio di mandorle tritate finemente 
zucchero a velo 


Ricette simili 


Cuore Al Marzapane 
Torta Alla Mazzarino 


Ferri Di Cavallo Alle Mandorle 
Cestino Con I Frutti Di Bosco 
Torta Alle Nocciole 


Cupola Gelata Al Pistacchio 


Dolce a base di pan di spagna 


Ricetta 


Preparate il 'Gelato al pistacchio' (v. Ricetta), con dosi pari a circa due terzi, e tenetelo in freezer. 
Sgocciolate le pesche dal loro sciroppo, mettetele sul piano di lavoro o sul tagliere e riducetele in 
pezzetti. 

Snocciolate con l'utensile apposito le ciliegie e dividetele in quattro parti. 

Affettate il pan di Spagna e riducete ogni fetta a dadini. Quando avrete preparato tutti questi ingredienti, 
metteteli in una ciotola, innaffiateli con il brandy e lasciateli macerare per circa 30 minuti. Trascorso 
questo tempo, montate bene la panna e aggiungetevi lo zucchero a velo. 

Unite quindi alla crema chantilly così ottenuta le pesche, le ciliegie e il pan di Spagna, dopo averli 
sgocciolati dal brandy, e mescolate tutto accuratamente, in modo che gli ingredienti si amalgamino 
uniformemente alla crema. 

Prendete ora dal freezer il gelato al pistacchio e lo stampo a cupola, che avrete provveduto a far 
freddare per almeno i ora. 

Spalmate il gelato nel recipiente, aiutandovi con una spatola e cercando di farlo risalire lungo le pareti: 
in questo modo si verrà a creare una larga cavità centrale. 

Riempite questo incavo con il composto preparato, livellandone bene la superficie; quindi passate il 
dessert in freezer per almeno 4 ore. Al momento di servire, avvolgete per qualche istante lo stampo in un 
panno bagnato con acqua bollente e ben strizzato e capovolgetelo su un piatto da dolci, possibilmente 
coperto con carta-pizzo. 

Servite subito, tagliando fa cupola in quattro o sei parti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di gelato al pistacchio (v. ricetta) 
5 mezze pesche sciroppate 

1/2 scatola di ciliegie sciroppate 

100g di pan di spagna 

1/2 bicchiere di brandy 

30 cl di panna da montare 

30g di zucchero a velo 


Ricette simili 


» Frutta Sciroppata In Coppa 
» Coppe Prelibate All'albicocca 
» Coppe Lorena 


» Coppe Mirabeau 
» Sorbetto Meringato Di Ciliegie 


Cupola Gelata 'turquoise' 


Dolce a base di curacao blu 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in una casseruola dal fondo piuttosto spesso (meglio ancora in un recipiente d 
rame non stagnato) e unitevi mezzo bicchiere scarso di acqua. 
Portate sul fornello e, senza assolutamente mescolare perché lo zucchero potrebbe ammassarsi intorno al 
cucchiaio di legno, fate cuocere a calore moderato fino a che inizierà una leggera ebollizione. 
Lasciate bollire lentamente per 5-6 minuti circa. Nel frattempo mettete i tuorli in una terrina piuttostc 
grande. Quando lo sciroppo sarà pronto versatelo, filo a filo, sui tuorli, sbattendo con una frusta, fino 
che tutto sarà ben amalgamato. 
Continuate a sbattere il composto fino a quando si sarà completamente raffreddato, quindi sistematelc 
temporaneamente in frigorifero. 
Montate a neve densa l'albume e conservate anch'esso in frigorifero. Ora montate densamente la panne 
(ben fredda) e incorporatela delicatamente alla crema di tuorli, lasciandone da parte un po' per decorare. 
Unite infine al composto anche l'albume montato a neve e il Blue Curacao, che darà alla crema una 
insolita colorazione turchese. 
Mescolate con cura. 
Versate il composto in una forma rotonda da cassata (che avrete eventualmente rivestito con carta 
stagnola) e livellatene con cura la superficie. 
Introducete il recipiente nel freezer e lasciatevelo per almeno 4 ore (o di più a seconda del tipo d 
freezer a vostra disposizione). Al momento di servire, estraete lo stampo dal freezer, avvolgetelo per wi 
momento in un panno bagnato in acqua bollente e strizzato e rovesciatelo su un piatto da dolci. 
Decorate la 'cupola' a piacere, con ciuffetti di panna o violette candite. 


Ingredienti per 4 persone 


: 200g di zucchero 

4 tuorli d'uovo 

1 albume d'uovo 

75 cl di panna da montare 
3 cucchiai di curacao blu 


Ricette simili 


i Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 
Mousse Di Cioccolato Bianco 

Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
Base Per Gelati Destinati A Farcire Frutta 


Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 


Curabien 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Sono dei biscottini da servire anche per il te molto profumati. 
Impastare tutti gli ingredienti escludendo ovviamente i chiodi di garofano, fino ad ottenere un impasto, 
omogeneo, morbido e non appiccicoso. 
Formare delle palline, leggermente schiacciate, ed inserire al centro di ognuna 1 chiodo di garofano, 
disporle poi in una teglia sul cui fondo avrete versato precedentemente un po' d'olio spolverato con della 
farina. 
Infornare a temperatura alta. A cottura ultimata spolverizzare i curabien appena tiepidi con un po' di 
zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 25gdi burro a temperatura ambiente 
chiodi di garofano interi 

i 2 bustine di vaniglina 

i. farina 

i. 2 cucchiai di zucchero a velo 

i. olio d'oliva 


Ricette simili 


i Torta Al Cioccolato (2) 
:. Rotolo Ai Due Cioccolati 


1 Cassata Sulmonese 
1 Cheese Cake 
i Biscotti Al Burro Di Princeton 


Curd Di Limone 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Scalda 3 vasetti da 225 g (a chiusura ermetica) in forno a bassa temperatura. Metti la scorza ed i 
succo dei limoni in una pirofila, aggiungi lo zucchero e il burro ammorbidito e mescola. Sbatti a lungo li 
uova in una ciotola e versale poi nel composto al limone. Mescola bene. Sistema la pirofila a bagnomari: 
e, mescolando continuamente, fai cuocere, senza far bollire, per 20 minuti sino a quando lo zucchero s 
sarà sciolto e il composto sarà denso e cremoso. Versa il curd nei vasetti puliti, chiudi con i coperchi : 
chiusura ermetica e metti in frigo. Il curd si conserva solo per un mese circa. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4limoni (scorza grattugiata e succo) 
« 175g di zucchero cristallino 

« 175g di zucchero semolato 

« 100g di burro ammorbidito a pezzi 
« 4 uova 


Ricette simili 


« Crema Al Limone (2) 
« Crespelle Con Le Mele 
« Apfelpfannkuchen 

« Torta A] Limone (4) 


« Crostata Al Limone 


Dansk Wienrbrod 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Mescolate la farina con lo zucchero e il sale. 
Sciogliete il lievito in un po' di latte freddo. Mettetelo in una casseruola in cui avrete mescolate il resto 
del latte con l'uovo sbattuto. 
Unite il composto ottenuto alla farina. 
Mescolate fino ad ottenere una pasta soffice. 
Stendetel'impasto su una teglia. 
Spalmate piccole quantità di burro su due terzi dell'impasto. 
Piegate quindi, la pasta in tre strati come se doveste piegare un tovagliolo: prima la parte senza burro e 
poi le altre. 
Stendetee piegate di nuovo. 
Ripetete tre o quattro volte. 
Lasciate riposare in frigo o in un luogo fresco per mezz'ora. 
Fate cuocere la pasta in forno fino a quando non diventa dorata. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 500gdi farina 

1. 1 pizzico di sale 

i. 50gdi zucchero 

i 2 bustine di lievito per torte 
i 15 cldi latte 

! 1uovo 

i 150gdi burro 


Ricette simili 


1 Pasta Sfoglia Danese 


i Rotolo Ai Semi Di Papavero 
1 Torta Delle Rose Al Microonde 


i. Torta Sbriciolata 
1 Pasta Per Dolci Lievitata 


Dartois Alle More 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Posate la pasta sfoglia sul piano di lavoro e fatela scongelare. A parte, intanto, sbucciate le mele e 
ritagliatele a triangoli sottili. Raccoglietele in una casseruola; spruzzatele col succo del limone; 
aggiungetevi la buccia del limone grattugiata, lo zucchero semolato, il burro e la vaniglina. Ponetele sul 
fuoco e lasciatele cuocere. Appena tenere, spegnete il fuoco; mescolatevi la marmellata di more, il tuorlo 
e gli amaretti e fatele raffreddare. 

Dividete la pasta in due porzioni e spianate entrambe sottilmente. 

Adagiate una delle due sfoglie sul fondo e sui laterali di una teglia unta e versate nella cavità la 
composta di mele. 

Adagiate su questo ripieno il secondo quadrato (o rettangolo) di pasta, tagliando via tutta la pasta in 
eccesso; sigillate con cura il bordo di coesione delle due sfoglie e spargete su quella di superficie lo 
zucchero a velo. 

Cuocete in forno preriscaldato a 250 gradi, fino a quando la torta sarà dorata e caramellata. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di pasta sfoglia surgelata 
750g di mele 

1 limone 

125g di zucchero semolato 
40g di burro 

1/2 bustina di vaniglina 

50g di marmellata di more 

1 tuorlo d'uovo 

6 biscotti amaretti 

2 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


» Crostata D'amaretto 


» Fagottini Di Mele (4) 


» Mele All'amaretto 


» Crostata Di Cioccolato (2) 
» Torta Alla Manon 


Datteri E Noci Al Mascarpone 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Dividete a metà le noci ed i datteri privati del nocciolo. 
Mescolatein una ciotola il mascarpone con lo zucchero a velo ed il rum fino ad ottenere una crema 
omogenea con la quale farcirete i datteri e le noci, ricostruendoli. 
Ponete i datteri e le noci su di un piatto, guarnendoli con le mandorle tritate fini e serviteli dopo averl 
tenuti in frigorifero. 


Ingredienti per 4 persone 


« 150g di mascarpone 

« 8 datteri 

<« 8 noci 

<« zucchero a velo 

« rum 

<« mandorle tritate 
Ricette simili 


« Dolcetti Di Natale 

<« Pere Ripiene (2) 

« Torta Francese Ai Fichi 
« Datteri Farciti 

« Praline A] Miele 


Datteri Farciti 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


In una terrina piuttosto capiente unite insieme: il mascarpone, lo zucchero, il rum e mescolate 
energicamente servendovi di un cucchiaio di legno, fino ad ottenere una cremina liscia e senza grumi. 
Successivamente, aggiungete le noci sgusciate, spellate e tritate grossolanamente e mescolate ancora per 
qualche minuto. Nel frattempo, praticate in ogni dattero un taglio in senso trasversale eliminando il 
nocciolo e, nel vuoto lasciato inserite il ripieno preparato. 

Disponete infine i datteri su un piatto piano da portata che lascerete in frigorifero fino al momento di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 400gdi datteri 

i. 150g di mascarpone 
i 100gdi noci 

i 50gdi zucchero 

i. 1 bicchierino di rum 


Ricette simili 


i Datteri E Noci Al Mascarpone 

i. Datteri Ripieni (2) 

i. Croccantini Di Mezzanotte 

i Coppa Di Ananas E Frutta Secca 
i Crepes Alla Frutta (2) 


Datteri Ripieni 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Dividere in quarti i gherigli. 
Tagliare la scorza d'arancia a striscioline larghe 4 mm e lunghe come un dattero. 
Incidere i datteri per il lungo, snocciolarli e mettere un pezzo di gheriglio al posto del nocciolo, quind 
adagiarvi sopra un filetto di scorza per dattero. 
Fondere a bagnomaria il cioccolato e farlo intiepidire. Intingervi i datteri solo a metà e appoggiarli si 
carta da forno per far asciugare il cioccolato. Sono un raffinato accompagnamento per il brindisi d 
mezzanotte. 


Ingredienti per 4 persone 


« 24 di datteri 

« 8 gherigli di noci 

« 1/2 di scorza candita d'arancia 
« 80g di cioccolato fondente 


Varianti 
« Datteri Ripieni (2) 
Ricette simili 
« Dolcetti Di Natale 
« Bireweck 


« Torta Alla Frutta D'alsazia 
« Ciambellone Con Frutta Secca 


« Rotolo Di Pasta Sfoglia Con Nutella 


Datteri Ripieni (2) 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Snocciolare alcuni datteri senza rovinarli, e riempirli di noci e pinoli, insaporiti per contrasto con un 
po' di pepe. 
Salarei datteri in superficie, dopo averli ben richiusi, e passarli in un tegame di miele cotto come se li si 
friggesse. Servirli caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 30 di datteri freschi (o datteri secchi) 
i noci 

i. pinoli 

i pepe 

i sale marino integrale 

i. miele naturale 


Varianti 
!. Datteri Ripieni 
Ricette simili 


i Praline A] Miele 

i Biscotti All'avena 

i. Spiedini Di Frutta 

i. Datteri Farciti 

i Mele Ripiene Di Noci E Datteri 


Delizia Agli Amaretti 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Fate fondere il burro a bagnomaria ed unitevi lo zucchero, mescolando accuratamente. 
Aggiungete il cioccolato e gli amaretti sbriciolati, lavorando bene il composto. 
Unite , mescolando sempre, tuorli delle uova, la farina fatta cadere da un setaccino il lievito e gli albumi 
precedentemente montati a neve fermissima. 
Versate l'impasto in una tortiera imburrata e cuocete in forno a temperatura moderata. 


Ingredienti per 8 persone 


100g di farina 

200g di zucchero semolato 

150g di burro 

60g di cioccolato fondente grattugiato 
100g di biscotti amaretti 

2 uova 

1 bustina di lievito vanigliato 


Ricette simili 


» Dolce Di Amaretto E Nocciole 
» Mele Alla Viennese (2) 


» Trancio Al Cioccolato 
» Mele Alla Viennese 
» Palline Al Cioccolato 


Delizia Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


In un tegamino lasciate sciogliere il burro a bagnomaria. In una casseruola fate liquefare : 
bagnomaria anche il cioccolato spezzettato. In una terrina sbattete i tuorli con metà dello zucchero a velc 
e una bustina di zucchero vanigliato. 

Diluite il composto con il burro e il cioccolato fusi. Aggiungetevi la farina e la maizena setacciate 
amalgamando bene il tutto. 

Montate gli albumi a neve soda, dolcificateli con il restante zucchero a velo e incorporateli 
delicatamente alla crema di cioccolato. Versatela in uno stampo imburrato e infarinato. 

Ponete in forno preriscaldato a 150 gradi per circa 40 minuti. 

Fate raffreddare il budino in frigorifero, sformate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di cioccolato fondente 
50g di burro 

5 Uova 

200g di zucchero a velo 
30g di farina 

20g di maizena 

zucchero vanigliato 
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Varianti 


« Delizia Al Cioccolato (2) 
Ricette simili 


« Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 
« Delizia Alla Nutella 
« Trancio Al Cioccolato 


« Torta Tipo Sacher 
« Rotolo Ai Due Cioccolati 


Delizia Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolata fondente 


Ricetta 


Impastate il cacao col rumin modo da ottenere una crema liscia. 
Incorporate la panna con delicatezza, perché non si smonti. 
Dividete il composto in 4 coppette e decorate con le scaglie di cioccolata e con 1 marrons glacés. 


Ingredienti per 4 persone 


» 800g di panna montata 

» 6 cucchiai di cacao amaro 

» 3 cucchiai di rum 

» 4 marrons glacés 

» 4 cucchiai di cioccolata fondente in scaglie 


Varianti 
» Delizia Al Cioccolato 


Ricette simili 


» Torta Castagnutella 
» Semifreddo Di Marrons Glacés 


» Ciotoline Al Cacao 
» Dolce Di Meringhe 
» Mele Fantasia (2) 


Delizia Al Miele 


Dolce a base di miele di castagno 


Ricetta 


Montate gli albumi a neve ferma con un pizzico di sale. In una ciotola sbattete i tuorli con lc 
zucchero e aggiungetevi mano a mano tutti gli ingredienti mescolando per amalgamarli bene. Per ulti 
aggiungete gli albumi. 

Versatein uno stampo da forno unto col burro e cuocete in forno già caldo a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

250g di miele di castagno 

2 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di farina 

2 cucchiai di burro 

1 arancia (scorza grattugiata) 
1 limone (scorza grattugiata) 
1 pizzico di sale 

per ungere lo stampo: 

« burro 


Ricette simili 


« Struffoli (2) 
« Torta Alla Ricotta 
« Torta Di Carote Agli Agrumi 


« Dolce Di Pasqua 
« Budino Di Ricotta 


Delizia Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Dividete a metà il baccello di vaniglia, levate i semini e mescolateli con 6 cucchiai di zucchero a 
velo. 
Montate i tuorli con lo zucchero vanigliato poi unite la farina e la maizena setacciata. 
Montate gli albumi a neve con poco sale e aggiungete al composto precedente mescolando. 
Foderate una placca con carta da forno imburrata, versate il composto e cuocete a forno caldo a 180 
gradi per 10-15 minuti. A cottura ultimata, rovesciatelo su un canovaccio umido e spolverizzato di 
zucchero e arrotolate la pasta avvolgendola nel canovaccio in attesa che si raffreddi. 
Srotolate la pasta, spruzzatela di liquore alla vaniglia, stendetevi la Nutella, arrotolatelo e avvolgetelo 
in un foglio di alluminio. Lasciatelo in frigo per almeno 2 ore. 
Togliete l'alluminio, cospargete di zucchero a velo e scaglie di cioccolato. 


Ingredienti per 8 persone 


4 uova 

40g di farina 

35g di maizena 

10 cucchiai di zucchero a velo 
1 baccello di vaniglia 

scaglie di cioccolato fondente 
25g di burro 

30g di zucchero 

liquore alla vaniglia 


Ricette simili 


Cassata 


Torta Al Cioccolato E Formaggio 


Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 
Delizia Al Cioccolato 


Budino Di Settembre 


Delizia Alle Noci 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


In una fondina, mescolate la farina, la metà dello zucchero semolato e un pizzico di sale. 
Incorporatevi, manipolando in punta di dita, lo strutto fuso (non caldo), 2 uova battute e due cucchiai 
d'acqua tiepida, in modo da ottenere un impasto liscio e consistente. Avvolgetelo a palla e mettetelo a 
riposo, dentro un tovagliolo, in luogo fresco. 

Lavorate la margarina con il resto dello zucchero. Alla crema ottenuta, incorporatevi 2 tuorli, gli albumi 
battuti, la fecola e la farina di mandorle. 

Spianate la pasta e foderate la superficie interna di un teglia di circa 24 cm di diametro. Bucherellatene 
il fondo ed eliminate la pasta eccedente oltre l'orlo. 

Versate nella cavità la crema di mandorle appena preparata. Livellatene la superficie e ponete il tutto in 
forno preriscaldato a 190 gradi, per 25 minuti circa. Appena cotta, sformate la torta; sistematela in un 
largo piatto circolare e lasciatela raffreddare. 

Preparate un'altra crema lavorando il burro con lo zucchero a velo. Incorporatevi, uno alla volta, i 
tuorli; aromatizzatela con il caffè; mescolatevi i gherigli tritati (conservandone 12 quarti interi per la 
decorazione). 

Stendete questa crema sulla torta ormai fredda e passate la torta in frigorifero per una ventina di minuti; 
quindi spennellate sulla crema di burro ormai solidificata il cioccolato fondente, sciolto a parte a 
bagnomaria. 

Rimettete il tutto a consolidarsi; decorate la superficie della torta con una coroncina di gherigli e 
collocate eventuali candeline in occasione di feste di compleanno. 


Ingredienti per 8 persone 


» 250g di farina 

» 120g di strutto 

» 4 uova 

8 tuorli d'uovo 

300g di zucchero semolato 
150g di margarina 

150g di zucchero a velo 
150g di farina di mandorle 
60g di fecola 

250g di burro 

2 cucchiaini di caffè solubile 
200g di gherigli di noci 
250g di cioccolata fondente 
sale 


Ricette simili 


» Biscuit Al Caffè 

» Crostata Di Cioccolato Meringata 
» Pabassinas 

» Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


» Torta Al Cioccolato (4) 


Delizia Dell'imperatore 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Amalgamatefarina, zucchero, sale, tuorli e latte in modo da ottenere un composto omogeneo e fluido. 
Unitevi infine le chiare d'uovo montate a neve fermissima.In una padella sciogliete il burro, versatevi i 
composto, e fate cuocere a fiamma moderata. 

Distribuite l'uva passa ben sgocciolata e continuate a far cuocere. Con l'aiuto di due forchette spezzettati 
la frittata, cercando di ottenere dei pezzi irregolari e di media grandezza. 

Servite subito, cospargendo di abbondante zucchero a velo. Si tratta di un dolce di cui l'imperatore 
Francesco Giuseppe era ghiottissimo. Si può servire da sola, ma di solito viene accompagnata da un: 
composta di prugne o di mirtilli rossi. In Austria viene servita non solo come dessert ma anche com 
piatto unico, in particolare a cena. 


Ingredienti per 8 persone 


i 100g di farina di grano tenero 

: 50g di burro 

: 4 tuorli d'uovo 

: 4 albumi d'uovo montati a neve 

i 50g di zucchero 

i 1 bustina di zucchero vanigliato 

: 20 cl di latte intero (0 panna liquida fresca) 
: uvetta sultanina ammollata in poco rum 

: 1 pizzico di sale 

i abbondante di zucchero a velo 


Ricette simili 


1 Kaiserschmarren (2) 


1 Frittelle Scozzesi 
1 Kaiserschmarren 


1 Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
1 Cheese Cake (5) 


Delizia Di Fragole Fresche 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Tagliare le fragole dopo averle pulite e zuccherarle. 
Preparare la pasta con la farina e la panna e ricavarne dei dischetti. 
Adagiare nei dischetti un cucchiaino di fragole e chiudere con un altro dischetto bagnato con acqua. 
Friggerli quindi in olio e burro. 
Servire spolverando con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 7 fragole 

i. 1 cucchiaio di zucchero 

i. 4 pugni di farina 00 

i panna fresca 

i. burro 

i zucchero a velo 

!. olio d'oliva extra-vergine 
1 sale 


Ricette simili 


i Crostata Di Fragole E Panna 

i. Charlotte Di Fragole 

i Crostata Di Cioccolato 

i Gelato Di Fragole 

i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 


Delizia Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mescolareamaretti sbriciolati, pane, marsala, uovo e caffè e far riposare. 
Uniremele grattugiate, uvetta ammollata, cacao, miele e scorza grattugiata. 
Versareil composto in uno stampo foderato di alluminio imburrato e cuocere in forno caldo a 160 gradi 
per 1 ora e mezza. 


Ingredienti per 6 persone 


« 1000g di mele renette 

« 200g di biscotti amaretti morbidi 
« 20gdi mollica di pane grattugiata 
« 1 bicchierino di vino marsala secco 
« ] tazzina di caffè forte 

« luovo 

« 1 cucchiaino di cacao amaro 

« 30g di uvetta sultanina 

« ? cucchiai di miele d'acacia 

« scorza di limone 

« burro 


Ricette simili 


« Strudel Di Mele (2) 
« Mele A] Cucchiaio 


« Crescionda 
« Fagottini Di Mele (4) 
« Palpiton 


Delizia Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mettete in una terrina la ricotta, i tuorli delle uova e lo zucchero ed amalgamate molto bene il tutto 
con un cucchiaio di legno. 
Insaporite con due bicchierini di Grand Marnier e aggiungete anche un cucchiaio di Marsala. Quando 
otterrete un composto ben amalgamato ed omogeneo, aggiungete la panna che avrete precedentemente 
montato. 
Foderate una teglia rettangolare con una tela immersa in acqua fredda e strizzata (o con un foglio di carta 
da forno). Mettetevi il composto ottenuto sistemando il tutto perfettamente. 
Mettete la teglia in frigorifero per circa tre ore e mezzo. Passato questo tempo capovolgete il tutto su di 
un piatto di portata e ricoprite il vostro dolce con abbondante panna montata. Ricordatevi di sformare la 
preparazione solo qualche istante prima di servirla. E' un dolce molto delicato e di ottimo gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


i 350g di ricotta 

i 200gdi panna liquida 

i 50gdi zucchero a velo 

! 3 uova 

i. 2 bicchierini di grand marnier 
: 1 cucchiaio di vino marsala 


Ricette simili 


i Pesche Gratinate 
i. Tartufata Di Cioccolato All'arancia 


i Panettoncino Variegato Con Idea Di Nutella 


i Fiore Di Pasqua 
i Panettone Ghiacciato Ai Frutti Di Bosco 


Delizia In Bocca 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Mettete in ammollo la colla di pesce in acqua fredda. 
Preparate lo zabaglione: sbattete i tuorli delle uova in una casseruola insieme a sei cucchiaiate di 
zucchero e lavorate bene il tutto fino ad ottenere un composto omogeneo e cremoso. In seguito, unitevi 10 
cucchiaiate di Marsala e continuate a mescolare. 
Mettete la casseruola a bagnomaria sul fuoco a fiamma bassissima e non smettendo mai di mescolare, 
fino a quando il composto sarà divenuto ben gonfio, stando attenti a non farlo bollire. 
Strizzate la colla di pesce dall'acqua e incorporatela allo zabaglione caldo aiutandovi con una frusta 
affinché possa sciogliersi perfettamente. 
Versate , a questo punto, lo zabaglione in una terrina, lasciandolo raffreddare, mescolando di tanto in 
tanto. 
Praticate una piccola apertura sul lato di ogni bignè, mettete lo zabaglione in una tasca di tela munita di 
una bocchetta a foro liscio, con la quale li riempirete. 
Tagliate il cioccolato a piccole scaglie e fatelo fondere a bagnomaria in un tegamino. 
Prendete un bignè alla volta e immergetene la parte superiore nel cioccolato. 
Montate la panna e distribuitela su di un piatto di portata con una tasca di tela facendo attenzione è 
lasciare sei zone vuote tutt'attorno al piatto un po' distanti l'una dall'altra. 
Distribuite i bignè sulla panna a due a due e mettetene tre al centro. 
Riempite gli spazi vuoti con dello zucchero semolato. 


Ingredienti per 6 persone 


15 di bignè vuoti (si possono acquistare in pasticceria) 
700g di panna 

300g di cioccolato di copertura 

6 uova 

10 cucchiai di vino marsala 

6 cucchiai di zucchero 

1 1/2 fogli di colla di pesce 

zucchero semolato 


Ricette simili 


» Polpette Fiammeggianti 


» Budino Dello Chef Allo Zabaglione 
» Charlotte Alla Crema Di Albicocche 


» Profiteroles 
» Profiteroles Alla Nutella 


Delizia In Coppe 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavate le fragole in acqua fredda, privatele del picciolo e lasciatele sgocciolare bene in un setaccio 
Lavate e asciugate le albicocche, sbucciatele e snocciolatele, quindi passatele al setaccio o al frullatore 
per ridurle in purè. 

Fate scaldare leggermente il miele e aggiungetelo al purè di albicocche, mescolando bene. 

Lasciate raffreddare, poi aromatizzate il composto con il liquore nocino e il kirsch. 

Distribuite ora il gelato (acquistato già pronto oppure preparato seguendo la ricetta relativa) in quattr( 
coppe modellandolo a cubetti (lo taglierete con un coltello bagnato). Sul gelato mettete le fragole e i 
passato di albicocche. 

Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fragole 

250g di albicocche 

50g di miele 

2 bicchierini di liquore nocino 

1 bicchierino di kirsch 

350g di base per gelati alla crema (v. ricetta) 
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Ricette simili 


« Gelato Con Ciliegie 


« Coppe Lorena 
« Bomba Ai Datteri 


« Coppe Alla Frutta Candita 
« Gelato Al Tè Verde 


Delizie Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Sciogliere il cioccolato con la panna e 50 g di zucchero. 
Sbattere le uova con gli altri 50 g di zucchero, unire la panna al cioccolato, la vaniglina e il rum. 
Versare il composto in uno stampo da budino scanalato. 
Cuocere in forno a 200 gradi a bagnomaria per circa 1 ora e 10 minuti. Far raffreddare, sformare e 
servire con i biscottini. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di cioccolato fondente grattugiato 
400g di panna per dolci 

100g di zucchero 

2 uova 

1 bustina di vaniglina 

2 cucchiai di rum 

biscottini 


Ricette simili 


Mousse Di Cioccolato E Cocco 

Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
Charlotte Di Banana E Cioccolato 

Gelato Alla Menta 

Mousse Di Cioccolato 


Delizie Al Limone 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Mescolatele due qualità di farina, fatevi un incavo al centro e sgusciatevi un uovo intero e un tuorlo; 
unite il burro fuso, lo zucchero, la buccia grattugiata dei limoni e qualche goccia di succo di limone, i 
lievito e un pizzico di sale; lavorate l'impasto con le mani e se serve aggiungete un cucchiaio di acqui 
fredda per far amalgamare meglio il tutto. 

Formate un panetto, avvolgetelo nella pellicola e mettetelo in frigo per un'ora; stendete poi la pasta co. 
mattarello ricavando una sfoglia spessa 3-4 mm; date ai biscotti la forma che più vi piace (dischetti 
rettangoli ecc.) e trasferiteli sulla placca del forno sopra un foglio di carta da forno. Cuoceteli a 20( 
gradi circa per 15 minuti circa. 

Fatefreddare i biscotti e spolverizzateli con lo zucchero a velo se vi piace. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina bianca 

150g di farina gialla a grana fine 
2 uova 

2 limoni 

1 cucchiaino di lievito 

100g di zucchero 

150g di burro 

zucchero a velo (facoltativo) 
sale 


Ricette simili 


@ Pan De Mej Panetti Di San Giorgio 
« Pan De Mej 

« Biscotti Di Farina Gialla 

« Pan Dei Mei Milanese 


« Frittelle Dolci (3) 


Delizie All'arancia 


Dolce a base di bucce d'arancia 


Ricetta 


Tagliare a filetti le bucce d'arancia togliendo la parte bianca. 
Ammorbidire per 2 ore coperte d'acqua. Metterle in un tegame a fuoco moderato finché siano asciutte e 
frullarle. 
Rimettere sul fuoco la crema ottenuta e unire lo zucchero mescolando finché sia sciolto (non deve 
caramellare). 
Unire mandorle a listarelle e pinoli e mescolare finché lo zucchero si raggruma. Del composto fare 
mucchietti e posarli su un piatto inumidito. Far raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di bucce d'arancia 
150g di zucchero di canna 
50g di mandorle 

50g di pinoli 


Ricette simili 


i Dundee Cake 
1 Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 
i Pan Pepato (2) 

i Christmas Pudding 

i Torta Al Limone (2) 


Dessert Ai Cachi 


Dolce a base di cachi 


Ricetta 


Nel frullatore unite il latte con le nocciole, frullate il tutto, poi lasciate riposare per un paio d'ore. 
Filtrate il composto e aggregatevi 30 g di zucchero, poi fate bollire la salsa di nocciole per 2 minuti. Nel 
frattempo stendete la pasta sfoglia, con una forchetta fate dei piccoli buchi, allargatela su una placca, 
infornatela a 200 gradi per 20 minuti circa, quindi ricavatene 8 dischi di 12 cm di diametro, 
spolverizzatene 4 con poco zucchero a velo e per ultimo passateli al grill per farli caramellare. 

Tagliate i piccoli cachi a fettine,spolverizzateli con il resto dello zucchero a velo e passateli al grill. A 
questo punto preparate una seconda salsa, frullando un grosso cachi con lo zucchero e poi facendo 
intiepidire il tutto. 

Versate nei piatti un po' delle due salse, adagiatevi le sfogliatine formate da 2 dischi e farcite coni cachi 
canditi; infine decorate con le nocciole tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


» 250g di pasta sfoglia 

» 80gdi zucchero a velo 

» 4cachi piccoli 

500g di latte 

200g di nocciole sgusciate 
50g di zucchero 

1 cachi 


Ricette simili 


» Sfogliatine Ai Cachi 
» Budino Ai Cachi 
» Marmellata Di Cachi 


» Coppe Di Cachi 
» Cachi Al Liquore 


Dessert Ai Frutti Rossi 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Ammorvbidite i fogli di gelatina, strizzateli e scioglieteli nel succo di limone scaldato. In una ciotoli 
amalgamate la ricotta con la panna e lo zucchero, unite la gelatina e i frutti di bosco, lasciandole da parti 
un po' per la decorazione. 

Sistemate i biscotti (tranne quattro) sul fondo di uno stampo rettangolare, versatevi sopra il composto e 
cospargete la superficie coni savoiardi avanzati sbriciolati. 

Tenete in freezer 5 ore. 

Sformate su un piatto, decorate coni frutti interi e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di lamponi 

200g di mirtilli 

200g di ribes 

250g di ricotta 

50g di zucchero 

150g di panna liquida 

1 limone 

4 fogli di gelatina 

150g di biscotti savoiardi 
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Ricette simili 


« Charlotte Alle Prugne E Pere 


« Torta Di Sfoglia Alla Frutta 
« Pesche Alla Crema Di Vino 


« Panettone Ghiacciato Ai Frutti Di Bosco 
« Rotolo Ai Lamponi 


Dessert Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Far sciogliere il cioccolato nel latte. In una terrina sbattere 4 uova intere e 2 tuorli con lo zucchero e 
la vaniglina; unire il latte e cioccolato filtrato; versare il tutto in uno stampo imburrato e far cuocere in 
forno a 180 gradi, a bagnomaria, per circa un'ora e mezza. 

Sformare e servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di cioccolato fondente 
150g di zucchero 

1 bustina di vaniglina 

2 bicchieri di latte 

» 4 uova intere 

» 2 tuorli d'uovo 

» burro per lo stampo 
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Ricette simili 


» Tortino Di Castagne Con Salsa Al Rum 
» Budino Di Riso 
» Soufflé Al Fondente 


»= Marquise Al Cioccolato 
» Bavarese Moresco 


Dessert Al Finocchio 


Dolce a base di finocchio 


Ricetta 


Lessarei finocchi a spicchi in acqua bollente con poco sale. Scolarli, passarli al frullatore e poi al 
setaccio. 
Unirelo zucchero a velo, la vaniglina e il liquore. 
Mescolare dividere in 4 coppe, mettere in frigo per 2 ore, quindi decorare con ciuffi di panna. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 finocchi 

« 100g di zucchero a velo 

« 1 bustina di vaniglina 

« 1bicchierino di liquore all'anice 
« panna montata 


Ricette simili 


« Budino D'alba 

« Banane Al Cartoccio 

@ Monte Bianco (7) 

« Pandoro Allo Zabaglione 


« Sorbetto All'orientale 


Dessert Al Gelato 


Dolce a base di gelato di mirtilli 


Ricetta 


Dividere il pan di Spagna in 4 parti nel senso della lunghezza. Spruzzarle con poco kirsch, spalmare 
la prima con gelato di fragole, sovrapporre la seconda, spalmarla con gelato di lamponi, sovrapporre la 
terza, spalmarla con gelato di mirtilli, quindi terminare con la quarta. 

Mettere in freezer per 40 minuti, poi in frigo per 1 ora. 
Spolverizzare con zucchero a velo e decorare con il cedro. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi gelato di mirtilli 

i 250gdi gelato di lamponi 

i 250gdi gelato di fragole 

i. 1pandi spagna rettangolare 
i. poco di kirsch 

i zucchero a velo 

i. cedro candito 


Ricette simili 


1 Gelato Caldo 
i Spumoncini Variegati 
1 Coppe Del Bosco (3) 


Coppe Di Gelato Ai Lamponi 
Cedri Alla Turca 


Dessert All'ananas 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Tritare grossolanamente le fette di ananas. 
Unire ai tuorli 2 cucchiai di zucchero e lavorarli a spuma. 
Aggiungere un cucchiaio di cacao, il mascarpone poco alla volta e infine l'ananas tritato. 
Incorporare gli albumi montati a neve densa. Disporre la crema in 4 coppe da dessert e distribuirvi il 
cioccolato a scaglie. 
Servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 fette di ananas in scatola al naturale 
2 uova 

200g di mascarpone 

2 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaio di cacao dolce 

100g di cioccolato bianco a scaglie 


Ricette simili 


» Mousse Di Castagne Al Cacao 
» Crema Al Torrone E Nutella 


» Torta Al Cioccolato E Formaggio 
» Ciotoline Al Cacao 


» Rotolo Di Castagne 


Dessert Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Lavorare la ricotta in una terrina fino a renderla morbida, aggiungere lo yogurth e continuare ; 
lavorare fino a ridurre il composto in una crema soffice e morbida. 
Incorporare lo zucchero e i canditi e sbattere ancora; dopodichè suddividere il composto in 4 coppette « 
metterle a riposare in frigo. Prima di servire grattugiare sulla superficie della crema, la scorza del limor« 
e guarnire con le cialde. 


Ingredienti per 4 persone 


1 400g di ricotta 

i 100g di canditi misti 

i 250g di yogurth agli agrumi 
i 8 cucchiai di zucchero 

i 2 limoni 

: 8 cialde 


Ricette simili 


i Ciambella Di Patate 

1 Strudel A] Cocco 

: Pattona All'italiana 

: Budino Di Semolino (2) 
: Dessert Allo Yogurth 


Dessert Allo Yogurth 


Dolce a base di yogurth all'ananas 


Ricetta 


In una terrina mescolare gli yogurth coni pezzi di ananas. 
Unire lo zucchero a velo e la panna montata. 
Dividere il composto in 4 coppette e mettere in frigo per 1 ora. Al momento di servire, decorarle con 2 
cialde in ognuna. 


Ingredienti per 4 persone 


i 3 vasetti di yogurth all'ananas 
i. 2 cucchiai di zucchero a velo 
i 4 fette di ananas 

i 100gdi panna 

: 8 cialde 


Ricette simili 


Coppe All'ananas 
Bavarese Rosa 


: Dessert Alla Ricotta 


Plumcake Allo Yogurth 
Torta Al Cocco E Ananas 


Dessert Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Monta la panna con lo zucchero, frulla le albicocche con 5 amaretti, incorpora alla panna, monta gl 
albumi con lo zucchero a neve ferma, unisci il tutto alla panna/albicocche, riempi delle coppe, metti il 
freezer per 1/2 ora, servi cosparse di zucchero a velo e un amaretto. 


Ingredienti per 6 persone 


100 cl di panna da montare 

500g di albicocche macerate in vino dolce 
200g di zucchero 

6 albumi d'uovo 

6 biscotti amaretti 

zucchero a velo 


Ricette simili 


« Ananas Glacè 

« Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 
« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
« Bomba Deliziosa 


« Dolce Agli Amaretti (2) 


Dessert Di Banana Con Il Bimby 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Inserire nel boccale la banana per 10 secondi a velocità 4. Aggiungi acqua e limone per 40 secondi a 
velocità 6 e per 20 secondi a velocità 8. 


Ingredienti per 1 persona 


i 120gdi banana 
! 75gdi acqua 
i alcune gocce di succo di limone 


Ricette simili 


i Banana Al Limone Con Il Bimby 

i Mela E Banana Passata Con Il Bimby 
i Coppa Big 

i Yogurth Ai Frutti Esotici 

i Macedonia Di Frutta 


Dessert Di Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Tritare grossolanamente la frutta secca. 
Montare la panna. 
Frullare le banane con lo zucchero e mescolarle alla panna. 
Versare il composto in 4 coppe e cospargerle con la frutta secca. Porre in frigo per almeno 2 ore oppure 
nel freezer per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 banane mature 

» 40 cl di panna 

» 4 cucchiai di zucchero 

» 150g di noci, nocciole, mandorle già sgusciate 


Ricette simili 


Pane Rustico Alla Frutta Secca 

Bavaresi Alle Pere Con Salsa Al Croccante 
Banane In Crema 

Tartufi Alle Nocciole 

» Crema Alle Nocciole 


Dessert Di Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie nere 


Ricetta 


Snocciolarele ciliegie, cospargerle con 2 cucchiai di zucchero e far riposare per 2 ore. Metterle in 
tegame con il loro succo e il liquore e bollire adagio per qualche minuto. Mentre si raffreddano montare 
la panna, addolcirla con lo zucchero a velo e amalgamarla alla ricotta passata al setaccio. Disporre nelle 
coppette la crema di ricotta e distribuirvi le ciliegie con loro sughetto. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ciliegie nere 

200g di ricotta 

1 bicchiere di panna 

1 bicchierino di cognac 

3 cucchiai di zucchero a velo 
2 cucchiai di zucchero 
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Varianti 


« Dessert Di Ciliegie (2) 


Ricette simili 


« Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
« Ananas Con Macedonia 


« Pere In Crema 
« Torta Della Foresta Nera 


« Crostata Di Ciliegie (2) 


Dessert Di Ciliegie (2) 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Cospargere di zucchero le ciliegie snocciolate, farle riposare per circa 2 ore, metterle in un 
tegamino con il loro succo e il liquore, far bollire per pochi minuti e metterle in una coppa. 
Montare la panna, unire lo zucchero a velo, amalgamare la ricotta, versare nella coppa e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ciliegie 

200g di ricotta 

1 bicchiere di panna 

1 bicchierino di cognac 

3 cucchiai di zucchero a velo 
zucchero 


Varianti 


1 Dessert Di Ciliegie 


Ricette simili 


Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
Pere In Crema 


i Torta Della Foresta Nera 


Crema Alle Ciliegie 
Torta Di Albicocche Con Granelli 


Dessert Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavare le fragole e tagliarle a metà; spezzettare l'ananas e unirlo alle fragole. 
Lavorarea crema il mascarpone con zucchero a piacere, aggiungere un bicchierino di rum e qualche 
cucchiaio di panna liquida. 
Dividere la frutta in 4 coppette individuali, coprirla con la crema, spolverizzarla con la noce moscata € 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fragole 

100g di mascarpone 

2 fette di ananas sciroppato 

1 bicchierino di rum 

noce moscata 

zucchero 

alcuni cucchiai di panna liquida 


Ricette simili 


« Budino Speciale 
« Monticello Di Fragole Al Mascarpone 


« Semifreddo All'ananas 


« Macedonia Colorata (2) 


@ Mimosa Di Pasqua 


Dessert Di Marroni 


Dolce a base di crema di marroni 


Ricetta 


Far sciogliere in un pentolino il cioccolato tagliato a pezzetti con 10 tazzine di acqua, a fuoco lento. 
Quindi scaldare a bagnomaria la crema di marroni, unirvi poco alla volta lo zucchero, il cioccolato, la 
vaniglina ed il burro tagliato a pezzetti. Dopo aver ben amalgamato versare il tutto in coppette di vetro e 
lasciar in frigo per circa 3 ore. Servirle guarnite a piacere con dei canditi o con panna montata. 


Ingredienti per 6 persone 


700g di crema di marroni 
120g di burro 

180g di zucchero e cioccolato 
vaniglina 


Ricette simili 


Coppa Di Marroni 
Semifreddo Alla Crema Di Marroni 


i Rotolo ConLa Panna 


Monte Bianco Sprint 
Crema Di Marroni 


Dessert Di Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Sbattete i tuorli con lo zucchero, incorporate il mascarpone, due cucchiai di cognac e gli albumi 
montati a neve. 
Tenete in frigorifero. 
Fate sciogliere a fuoco basso, 4 cucchiai di confettura con uno di acqua. 
Unite un cucchiaio di cognac. 
Servite la crema di mascarpone con la confettura così trattata. 


Ingredienti per 4 persone 


» 200g di mascarpone 

» 50gdi zucchero 

» 4 uova 

» 3 cucchiai di cognac 

» 4 cucchiai di marmellata di ciliegie 


Ricette simili 


» Crema Fredda Al Mascarpone 
» Coppette Alla Marmellata Di Castagne 


» Coppe Fabrizio 
» Charlotte Con Ricotta 


» Torta Di Mele (2) 


Dessert Di Mela Con Il Bimby 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Inserirenel boccale la mela a pezzetti: 10 secondi a velocità 4. 
Aggiungere il limone e l'acqua e cuocere: 5 minuti a 90 gradi a velocità 4. A fine cottura amalgamare i 
tutto: 20 secondi a velocità 6. 
Servire fresco. 


Ingredienti per 1 persona 


<« 120g di mela sbucciata 
« 75gdi acqua 
« alcune gocce di succo di limone 


Ricette simili 


« Dessert Di Pera FE Mela Con Il Bimby 
« Mele E Pere Con Il Bimby 
« Mela Grattugiata Con Il Bimb 


« Mela E Banana Passata Con Il Bimby 
« Sorbetto Di Frutta 


Dessert Di Mele 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare le mele e, con l'apposito utensile, levare il torsolo. Nella cavità di ogni mela sbriciolare 1 
marrone candito; poi disporre i frutti in 1 pirofila, cospargerli di zucchero e spruzzarli di vino. Cuocerli 
in forno caldo a 180 gradi, per 30 minuti. Intanto, in una ciotola, diluire la marmellata di castagne con il 
liquore. 

Spalmare questa crema sulle mele e servirle tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele renette 

» 4 marroni canditi 

200g di marmellata di castagne 

2 bicchierini di liquore all'arancia 
zucchero 

vino bianco 
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Ricette simili 


» Torta Di Castagne (4) 
» Mele Al Cucchiaio 


» Budino Di Pere E Mele 


» Coppa Lattemiele 
» Budino Di Mele E Pere 


Dessert Di More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Mettere in 1 casseruola le more ancora surgelate con 5 cucchiai di zucchero. 
Cuocere per 15 minuti a fuoco medio, quindi passare la frutta al setaccio per eliminare i semi e metterle 
in frigo. 
Mescolareil purè di frutta con i petit-suisse, quindi unire 100 g di panna montata, incorporandola 
delicatamente. 
Distribuire la crema in 4 coppette, guarnire con 1 ciuffo della restante panna montata e mettere in freeze 
30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di more surgelate 
4 petit-suisse 

150g di panna montata 
5 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


« San Valentino 

« Torta Soffice Ai Pinoli 
« Tartellette Ai Pistacchi 
« Semifreddo Di Pere 


« Zabaglione In Crosta Di Cioccolata 


Dessert Di Noci 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Mescolare il mascarpone con il cioccolato a scaglie, i gherigli di noci a pezzetti, lo zucchero e 2 
cucchiai di rum. 
Sistemare sul fondo di 4 coppe i savoiardi a pezzetti imbevuti di rum diluito con acqua. 
Coprire con la crema e porre in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250g di mascarpone 

1 100gdi cioccolato fondente 
i 100gdi gherigli di noci 

i. 3 cucchiai di zucchero 

i 2 cucchiai di rum 

1. 8 biscotti savoiardi 


Ricette simili 


i Tiramisù (11) 

i Budino Di Mascarpone 

1 Golosità Al Mascarpone 
i Tiramisù 

: Pavè Di Marroni 


Dessert Di Pera E Mela Con Il Bimby 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Inserire nel boccale la mela e la pera per 10 secondi a velocità 4. Aggiungi acqua e limone e cuoci 
per 5 minuti a 90 gradi a velocità 4. A fine cottura amalgama per 20 secondi a velocità 6. 
Versare in tazza coprire e lasciare raffreddare. 


Ingredienti per 1 persona 


60g di mela sbucciata 

60g di pera sbucciata 

75g di acqua 

alcune gocce di succo di limone 


Ricette simili 


» Mele E Pere Con Il Bimby 


» Dessert Di Mela Con Il Bimby 
» Mela Grattugiata Con Il Bimb 


» Mela E Banana Passata Con Il Bimby 
» Sorbetto Di Frutta 


Dessert Di Pere 


Dolce a base di pere sciroppate 


Ricetta 


Tenete le pere in frigorifero fino al momento di usarle, quindi, sgocciolatele dallo sciroppo d 
conservazione e disponetele in piedi su un piatto piano da portata. Nel frattempo, spezzettati 
grossolanamente il cioccolato, versatelo in un pentolino e aggiungete la panna. 

Lasciate sciogliere il tutto a bagnomaria mescolando costantemente perché non si attacchi e infine unite 
il burro e il tuorlo amalgamati. 
Versatela crema di cioccolato sulle pere e servitele subito in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


: 4 pere sciroppate grandi 
150g di cioccolato fondente 
1/2 bicchiere di panna 

20g di burro 

1 tuorlo d'uovo 


Varianti 


1 Dessert Di Pere Al Miele Con Salsa Di Lamponi 


Ricette simili 


1 Pere A] Cioccolato (8) 
1 Millefoglie Ai Tre Cioccolati 
i Pere A] Cioccolato (7) 


i Crema Al Cioccolato (5) 
i Tartufi Al Cacao 


Dessert Di Pere Al Miele Con Salsa Di Lamponi 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Preparate le pere allo sciroppo: sbucciate le pere, tagliatele in quattro e privatele del torsolo. Nel 
frattempo portate a ebollizione mezzo litro d'acqua con 200 g di zucchero, unite le pere e cuocete per 
15/20 minuti o, comunque, finché saranno tenere. 

Frullate 300 g di pere cotte nello sciroppo e unitevi la colla di pesce fatta ammorbidire in acqua fredda, 
strizzata e poi sciolta a fuoco moderatissimo con un bicchierino di grappa alle pere. 

Fate attenzione che la fiamma sia molto bassa per evitare pericolose fiammate. 

Amalgamate delicatamente la panna montata con lo zucchero a velo mescolando con una frusta o uno 
sbattitore elettrico. 

Tagliate a dadini gli altri 100 g di pere e passateli in padella con il miele fino a caramellarli 
leggermente. 

Disponete in uno stampo a cerniera un disco di pan di Spagna tagliato a misura e spennellato con il resto 
della grappa; mettetevi i dadini di pere caramellati e poi la purea di pere e fate raffreddare in frigo per 
almeno 2 ore. Al momento di servire sformate il dolce; per la decorazione tagliate la pera rimasta a 
fettine, fatela caramellare con il miele e disponetela a raggiera sul dolce. 

Ormate con foglioline di menta e servite con una salsa preparata frullando i lamponi con lo zucchero e 
passandoli al passino. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pere cotte nello sciroppo 
4 fogli di colla di pesce 

100g di zucchero a velo 

400g di panna da montare 

50g di miele 

1 disco di pan di spagna 

2 bicchierini di grappa alle pere 
per decorare: 

1 pera cotta nello sciroppo 

per la salsa ai lamponi: 

300g di lamponi 

150g di zucchero 


Ricette simili 


i. Torta Al Marzapane 
i Crepes Alle Pere Caramellate 
i Bavarese Ai Lamponi 


Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 
Gelato Del Bosco 


Dessert Di Pompelmi 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Tagliarea metà i pompelmi, spremerli e conservare le bucce. 
Ammorbidire la colla di pesce in acqua. 
Sbattere i tuorli con lo zucchero, il moscato e il succo dei pompelmi. 
Mettere sul fuoco e far addensare la salsa a fuoco basso. 
Unire la colla di pesce scolata e mescolare bene per farla sciogliere. Far raffreddare, aggiungere 
l'albume montato e amalgamare bene la crema. 
Riempirei 4 mezzi pompelmi e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pompelmi rosa grandi 

2 tuorli d'uovo 

4 cucchiai di zucchero 

2 fogli di colla di pesce 

1 albume d'uovo montato a neve 
1 bicchiere di vino moscato 


Ricette simili 


« Mousse Di Cioccolato Bianco 


« Crema Al Limone (4) 
« Bavarese Al Limone (2) 


« Crema Di Albicocche 


« Coppe Al Limone (2) 


Dessert Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


In una ciotola capiente, lavorate insieme la ricotta e la Nutella fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Subito dopo, aggiungete la scorza di arancia candita tagliata a listarelle sottili sottili e mescolate. Nel 
frattempo, preparate 4 coppe da dessert e versate in ognuna il composto. Lasciatele in frigorifero per 
circa 2 ore e prima di servirle in tavola guarnitele con altre scorzette di arancia. Accorgimento: tiratele 
fuori dal frigorifero almeno 15 minuti prima di servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250g di ricotta fresca (doppia crema) 
i. 4 cucchiai di nutella 
i 80gdi scorza d'arancia candita 


Ricette simili 


i Coppe Di Ricotta Lavorata Con Scorza D'arancia E Nutella 
i Riso Alla Nutella 


i Rotolo Di Pasta Sfoglia Con Nutella 


1 Mele AI Forno Con Crema Pasticciera 
i. Crostata Di Riso Al Cioccolato 


Dessert Di Riso Al Ribes 


Dolce a base di ribes rosso 


Ricetta 


Mettete sul fuoco l'acqua con una presa di sale e, quando bolle, buttatevi dentro il riso. Lasciatelo 
cuocere allegramente a pentola scoperta per 20 minuti. Nel frattempo lavate il ribes sotto l'acqua 
corrente, sgocciolatelo bene e poi aiutandovi con una forchetta separate gli acini dai grappoli e metteteli 
in una terrina. Copriteli di zucchero e lasciateli riposare per il momento. 

Scolate il riso, ormai cotto, e fermate la cottura sotto il getto dell'acqua fredda; lasciatelo nel setaccio è 
sgocciolare bene e nel frattempo montate a neve ben soda la panna con lo zucchero vanigliato. 
Incorporate delicatamente il bicchierino di rum, un pizzico di noce moscata e lo zenzero in polvere. 
Unite sia il riso cotto, sia la panna aromatizzata al ribes nella terrina. 

Mescolate delicatamente e suddividete il composto in sei larghe coppe di vetro. 

Cospargete con il croccante triturato e servite ben freddo. 


Ingredienti per 6 persone 


120g di riso 

sale 

50 cl di acqua 

400g di ribes rosso 

100g di zucchero 

50 cl di panna 

1 bustina di zucchero vanigliato 
1 bicchierino di rum 

1 presa di noce moscata 

1 presa di zenzero in polvere 

2 cucchiaini di croccante triturato 


Ricette simili 


Bavaresi Alle Pere Con Salsa Al Croccante 
Cuori Di Ricotta Con Salsa Ai Frutti Di Bosco 
Pesche Al Vino Rosso 

Mele Cotte Con Marmellata Di Ribes 
Panettone Di Dresda 


Dessert Tropicale 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Mischiate in una terrina i chicchi di mais con le mandorle tritate ed il liquore lasciando in infusione 
per alcuni minuti con le fette di ananas. 
Sistemate su dei piattini le due fette di ananas per persona al centro, circondatele con mais e mandorle, 
guarnite con una ciliegina candita il centro e terminate con ciuffi abbondanti di panna montata dolce. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 fette di ananas 

« 8 cucchiai di mais 

<« panna montata dolce 

<« mandorle dolci tostate 

<« 1bicchierino di liquore dolce 
« 4ciliegine candite 


Ricette simili 


« Budino Alle Mandorle 


« Ananas Moulin Rouge 
« Torta All'ananas 


« Spuma Di Limone Alla Salsa Calda Di Mirtilli 
<« Crema Gelata (2) 


Dessert Virtuoso 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Estraete le fette dalla scatola senza buttare il liquido. 
Mettete le quattro fette più belle su quattro piattini da dessert, cospargendole con un po' di zucchero. 
Mettete nel bicchiere del frullatore la ricotta sbriciolata, il resto dello zucchero e qualche cucchiaio di 
succo d'ananas. 
Frullate e se necessario aggiungete ancora del succo, fino ad ottenere una crema fluida di una certa 
consistenza. 
Sistemate la crema al centro di ogni fetta d'ananas, quindi una ciliegina in cima e una cimetta di menta a 
lato. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi ricotta fresca 

i 100gdi zucchero 

i 1scatola di ananas a fette 
i. 4 ciliegine candite 

: 4 cimette di menta 


Ricette simili 


i. Charlotte Africana 

i Barchette All'arancia 

i. Torta All'ananas 

i. Gelatina Di Mandorle 

i Piccole Piramidi Di Frutta 


Diosh Pita 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


In una terrina, sbattete i tuorli d'uovo con metà dello zucchero; incorporate alla crema il cioccolat 
grattugiato, gli albumi montati a neve e la farina. 
Versateil composto in uno stampo imburrato e cuocetelo in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 30 
minuti. Nel frattempo tritate le noci, aggiungetele al latte insieme al burro mescolato con il resto dell 
zucchero. 
Mescolate vigorosamente tutti gli ingredienti aggiungendo anche il rum. A cottura ultimata lasciate 
sfreddare la torta, tagliatela a metà e farcitela con la crema. Cosparge in superficie con lo zucchero : 
velo. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di farina 

6 uova 

300g di zucchero 

100g di cioccolato fondente 
125g di burro 

150g di gherigli di noci 

4 cucchiai di latte 

2 cucchiai di rum 

zucchero a velo 


Ricette simili 


« Torta Di Noci Al Cioccolato 
« Crostata Con Noci E Cioccolato 
« Tartellette Al Caramello 


« Brownies (3) 


« Biscotti Alla Neiman-marcus 


Dita Di Apostoli 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Preparare la pastella, fare le crespelle, preparare l'impasto battendo energicamente la ricotta e lo 
zucchero fino ad ottenere una crema spumosa e senza grumi; unire la scorza grattugiata, cioccolato a 
scagliette, cannella frantumata e cedro. 

Amalgamare gli ingredienti e con 1 cucchiaio del composto farcire le crespelle, arrotolarle come un 
sigaro e disporle su un piatto. 
Irrorare con miele fuso e cannella. 


Ingredienti per 6 persone 


per le crespelle: 

250g di farina bianca 00 
sale 

50 cl di latte 

3 uova 

per il ripieno: 

300g di ricotta freschissima 
1 limone (scorza) 

100g di cioccolato fondente 
1/2 stecca di cannella 

100g di zucchero 

cedro candito 

miele 


Ricette simili 


Pastiera (4) 
Biscotti Al Panpepato 
Pastiera (5) 


Pastiera 
Tortelli Di Ricotta 


Divino Amore 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


Macinate le mandorle, non pelate, con il macinacaffé, unite lo zucchero e con un po' di acqua fredda 

fate un impasto di giusta consistenza. Incorporatevi 2 uova intere ed un rosso, la scorza grattugiata del 
limone, la vaniglina ed i canditi tagliati minuziosamente. 
Lavorate l'impasto, fatene con le mani degli ovetti, collocateli sulla placca del forno foderati di ostie e 
fate cuocere a calore moderato per una ventina di minuti. Raffreddati, eliminate i bordi d'ostia superflui, 
spennellate leggermente i dolci con marmellata di albicocche diluita con acqua e zucchero e ricopriteli 
con ghiaccia bianca colorata in rosa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di mandorle dolci sgusciate 
500g di zucchero 

3 uova 

1 limone (scorza grattugiata) 

1 limone 

1 bustina di vaniglina 

70g di canditi misti (cedro, cocozzata, e scorzette d'arancia) 
ostie 

3 cucchiai di marmellata di albicocche 
2 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di acqua 

» perla copertura: 

» ghiaccia bianca 

» colorante rosa 


Ricette simili 


» Scazzette Di Cardinale 


» Pandoro Alla Napoletana 
» Struffoli (2) 
» Cassata Alla Siciliana (3) 


» Frutta Secca Al Fondente 


Dobos Al Caffè 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Tagliate il pan di Spagna orizzontalmente in 6 strati e tenetene uno da parte. 
Mescolateil] liquore al caffè e spruzzatelo sui rimanenti strati. 
Sciogliete il cioccolato fondente a bagnomaria con 150 g di burro e mescolate finché la crema sarà liscie 
e omogenea. Toglietela dal fuoco, lasciatela raffreddare e incorporatela allo zucchero a velo setacciato. 
Fate fondere a bagnomaria il gianduia con il rimanente burro mescolando finché la crema sarà liscia . 
omogenea. 
Preparate il caramello facendo sciogliere sul fuoco lo zucchero e lasciandolo colorire leggermente. 
Versatelo subito sullo strato di pan di Spagna tenuto da parte e, prima che si rapprenda, tagliate il disc( 
in 6 spicchi con un coltello unto d'olio, poi lasciate che il caramello si rapprenda completamente. 
Farcite i dischi di pan di Spagna con le creme di cioccolato alternate. 
Coprite l'intera torta con la crema al cioccolato fondente guarnendola a piacere. 
Appoggiatesulla superficie della torta gli spicchi caramellati leggermente inclinati e decorate il centro 
della torta con un ciuffo di panna montata. 


Ingredienti per 6 persone 


1 tazza di caffè zuccherato 

2 pan di spagna (20 cm di diametro) 
300g di burro 

150g di cioccolato gianduia 

150g di cioccolato fondente 

200g di zucchero a velo 

1 bicchierino di whisky 

150g di zucchero 

panna da montare 
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Ricette simili 


« Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 
« Millestrati Al Cioccolato 
« Zuccotto Al Caffè 


« Torta Al Mascarpone 
« Torta Chambarde 


Dolce A Quadrotti 


Dolce a base di cocco grattugiato 


Ricetta 


Lavorare il burro con lo zucchero poi unire la farina, le uova, il cacao, il lievito e il cocco. 
Amalgamare bene tutti gli ingredienti e versare il composto in una teglia rettangolare imburrata. 
Decorare la superficie con le mandorle spellate e infornare a 175 gradi per 40 minuti circa. Lasciar 
raffreddare il dolce prima di tagliarlo a quadrotti. 


Ingredienti per 8 persone 


» 200g di zucchero 

» 200g di burro 

» 300g di farina 

» 4 uova 

» 30g di cacao amaro 

» 100g di cocco grattugiato 
» 1 bustina di lievito 

» 80g di mandorle 


Ricette simili 


» Torta Alla Crema Al Burro 
» Torta Marrone 

» Anello Allo Zenzero 

» Biscotti Con Il Cioccolato 
» Tiramisù Al Cocco E Cacao 


Dolce Agli Amaretti 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Mescolareuna parte di rum, una di acqua e 2 cucchiai di zucchero. Con il composto bagnare gli 
amaretti. Sistemarli in uno strato su un piatto largo. 
Preparareuna crema mescolando panna, crema di marroni, rum e cacao. 
Mettere la crema in una siringa da dolci e ricoprire gli amaretti. Porre il dolce in frigo fino al moment 
di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di biscotti amaretti 
panna montata 

cacao amaro 

rum 

crema di marroni 
zucchero 


Varianti 


« Dolce Agli Amaretti (2) 


Ricette simili 


« Monte Bianco Rapido 
« Spuma Fondente 


« Bonet Al Cioccolato 


« Monte Bianco Sprint 
« Torta Al Bourbon 


Dolce Agli Amaretti (2) 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Mescolate in una ciotola il cioccolato sminuzzato, gli amaretti pestati grossolanamente, i savoiardi 
sbriciolati e le nocciole. Incorporatevi a poco a poco gli albumi montati a neve con lo zucchero a velo e 
un pizzico di sale. 

Versate il composto in uno stampo rettangolare di 22 per 10 cm di lato, imburrato e cosparso di, e 
cuocete in forno caldo a 180 gradi per 20-25 minuti. 
Lasciate raffreddare il dolce, quindi sformatelo e servitelo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 180gdi albumi d'uovo 

i 50gdi zucchero a velo 

1 50gdi cioccolato fondente 

i 50gdi biscotti amaretti 

i 50gdi biscotti savoiardi 

1. 2 cucchiai di nocciole tostate tritate 
1. 1 pizzico di sale 

i per lo stampo: 

i burro 

i. zucchero 


Varianti 


i Dolce Agli Amaretti 


Ricette simili 


i Mousse Agli Amaretti 

1 Mousse Di Cioccolato E Amaretti (2) 
i Tiramisù 

i Semifreddo Alle Nocciole 

i. Torta Al Bourbon 


Dolce Ai Canditi 


Dolce a base di cedro candito 


Ricetta 


Rivestire di pasta sfoglia 1 stampo e cuocere in forno caldo a 180 gradi per 25 minuti e poi far 
raffreddare. 


Coprire la base di pasta con 1/4 di crema, precedentemente amalgamata al brandy e ai fogli di colla di 
pesce ammorbiditi. 


Cospargere la crema con 1 strato di cedro e ciliegine candite tritate e mettere in frigo per circa 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta sfoglia scongelata 
crema pasticciera 

2 cucchiaini di brandy 

2 fogli di colla di pesce 

cedro candito 

ciliegine candite 


Ricette simili 


» Bavarese Variegata 


» Coppe Alla Frutta Candita 
» Charlotte Africana 


» Gelatina Di Mandorle 
» Dolce Di Crema 


Dolce Al Caramello 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Batterei tuorli con 50 g di zucchero fino ad ottenere un composto chiaro e spumoso. 
Incorporare la fecola e il rum. 
Caramellare il resto dello zucchero con 2 bicchieri d'acqua, aggiungere un altro bicchiere d'acqua e 
portare a bollore. 
Unireil latte al caramello poi versare a filo il composto di uova. Far addensare la crema su fiamma 
bassissima mescolando sempre. 
Distribuire in 4 coppe e far raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


: 3 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

25g di fecola per dolci 
3 cucchiai di rum 

50 cl di latte 


Ricette simili 


i Biscotti Di Zucca 


i Torta Casalinga Di Zucca 

i Ciambellone Della Nonna 

1 Crostata Di Cioccolato Meringata 
i Frangipane 


Dolce Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Sciogliere a bagnomaria la tavoletta di cioccolata unita al burro. In una terrina battere i tuorli insieme 
allo zucchero fino ad ottenere una spuma densa; montare le chiare a neve. 
Unire ai tuorli la fecola, la cioccolata e il burro e, delicatamente, le chiare montate. 
Mescolare il composto fino a che non diventa omogeneo. 
Infornare in teglia (possibilmente foderata di carta da forno) a 180 gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


! 3 uova 

1 200gdi cioccolato fondente 

i. 11/2 cucchiai di fecola di patate 
i 130gdi zucchero 

i 100gdi burro 


Ricette simili 


Cuore Alle Violette 
Crema Alle Banane 


:. Crema Alle Banane (2) 


Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
Crepes Flambèe Alla Crema 


Dolce Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Mescolarebiscotti tritati, zucchero, 150 g di cocco e 100 g di burro. 
Unireil brandy e, se l'impasto fosse troppo asciutto, un po' di acqua. 
Mescolareancora, stendere su un piatto e porre in frigo per 2 ore. 
Sciogliere a bagnomaria il cioccolato con il latte e il rimanente burro, ricoprire con la glassa il dolce e 
porre in frigo per altre 2 ore. 
Cospargerecon il cocco rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di biscotti secchi 
180g di cocco grattugiato 
120g di burro 

15g di zucchero 

1 bicchierino di brandy 
150g di cioccolato fondente 
2 cucchiai di latte 


Varianti 


« Dolce Al Cocco (2) 
« Dolce Al Cocco E Nutella 


Ricette simili 


« Mousse Di Cioccolato E Cocco 
« Tartufi Al Cocco (2) 

« Bavarese Moresco 

« Cioccolatini Al Mascarpone 

« Torta Speciale Al Cocco 


Dolce AI Cocco (2) 


Dolce a base di polpa di cocco 


Ricetta 


Pelare e tagliare le mele a fettine. In 1 terrina lavorare il burro con 1 cucchiaio di legno e, quando 
sarà cremoso, unire lo zucchero e sbattere per 5 minuti. 
Unire le uova, continuando a sbattere, poi, la farina setacciata con il lievito, alternandola al latte e il 
COCCO. 
Versare il composto in 1 stampo imburrato e ricoprirlo con le fettine di mele. 
Infornare a 180 gradi per 45 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina 

100g di zucchero 

2 uova 

1 bicchiere di latte 

1/2 bustina di lievito vanigliato 
120g di polpa di cocco grattugiata 
3 mele 

50g di burro 


Varianti 


Dolce Al Cocco 
Dolce Al Cocco E Nutella 


Ricette simili 


Dolce Di Carote 
Torta Al Cocco (2) 
Ciambellone (2) 


Crema Di Cocco E Mango 
Torta Rossini 


Dolce Al Cocco E Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mescolate 200 g di cocco grattugiato con i tuorli d'uovo, foderate uno stampo rotondo coni savoiardi 
e copriteli con uno strato di composto al cocco. 
Ricoprite con un secondo strato di savoiardi e poi con la Nutella fatta precedentemente ammorbidire a 
bagnomaria. 
Continuate ad alternare cocco, savoiardi e Nutella fino ad esaurimento degli ingredienti, terminando cor 
i savoiardi. 
Lasciate riposare al fresco per almeno 10 ore, poi sformate il dolce: al momento di servire cospargetelc 
di Nutella fusa e spolverizzate con il restante cocco grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di biscotti savoiardi 
6 tuorli d'uovo 

230g di cocco grattugiato 
200g di nutella 

per guarnire: 

100g di nutella 


Ricette simili 


» Zuppa Inglese Al Caffè E Nutella 
» Charlotte Alle Nocciole E Nutella 


» Pie Alla Nutella 
» Mousse Di Cioccolato E Cocco 


» Dolce Di Caffè Al Mascarpone 


Dolce Al Limone 


Dolce a base di succo di limone 


Ricetta 


Lavorare le uova con il miele fino ad ottenere un composto spumoso. 
Setacciare la farina con il lievito e amalgamarla al composto di uova. 
Unire l'olio e il succo di limone e lavorare l'impasto finché diventa liscio e cremoso. 
Versarel'impasto in uno stampo rettangolare imburrato e infarinato e cuocere in forno caldo a 200 gradi 
per circa 45 minuti. 
Aspettare che sia freddo per sformarlo. Questo dolce si conserva per 3-4 giorni avvolto nell'alluminio. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di farina 

100g di miele 

2 cucchiai di olio d'oliva 

2 cucchiai di succo di limone 

4 uova 

3 cucchiaini di lievito in polvere 
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Ricette simili 


« Cake Al Limone (2) 
« Frittelle Di Miele 


« Minicake Alla Nutella 
« Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 


« Torta Di Mele (7) 


Dolce AI Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Scaldare a 150 gradi in un recipiente miele, zucchero e 70 g d'acqua. 
Levate dal fuoco. 
Montate gli albumi a neve ferma e uniteli al composto. 
Rimettete il tutto a fuoco moderato per 45 minuti, continuando a mescolare. 
Scottate le mandorle in acqua bollente, pelatele e tritatele finemente. 
Unite al composto insieme ai semi di sesamo, quindi mescolate energicamente per amalgamare gli 
ingredienti alla perfezione. 
Coprite con il primo foglio di ostia una tortiera rettangolare o quadrata, versatevi il composto preparato, 
livellatelo e coprite con l'altro foglio. 
Premete leggermente con le mani. 
Lasciate riposare per circa un'ora, capovolgete la tortiera su un tagliere e tagliate il dolce a pezzi prima 
di servirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di miele purissimo 
300g di zucchero 

200g di semi di sesamo 
250g di mandorle 

3 albumi d'uovo 

2 fogli di carta da ostia 


Ricette simili 


Amaretti (4) 
Brutti Boni 
Coabita 
Torrone D'alba 
Torrone 


Dolce All'alchermes 


Dolce a base di alchermes 


Ricetta 


Sbattere in 1 terrina il burro a crema. 
Rassodarele uova: passare al setaccio i tuorli e unirli al burro, sempre lavorando con 1 spatola; unire lo 
zucchero e 3 cucchiai di rum. 
Sbattere con la frusta fino ad ottenere una crema soffice. 
Mettere in 1 piatto fondo 1/2 bicchiere di alchermes, bagnarvi i savoiardi e rivestirne 1 stampo di 
budino; riempirlo con la crema e ricoprire con un altro strato di savoiardi. 
Mettere in frigo per qualche ora. 
Sformarel] dolce e guarnire coni frutti canditi. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di biscotti savoiardi 
150g di burro 

6 uova 

100g di zucchero 

1/2 bicchiere di alchermes 
3 cucchiai di rum 

per guarnire: 

« frutti canditi 


Ricette simili 


« Dolce Di Caffè Al Mascarpone 
« Zuccotto Alle Mandorle 
« Zuppa Inglese (2) 


« Pudding Di Savoiardi 
« Charlotte Geraldine 


Dolce All'ananas 


Dolce a base di ananas fresco 


Ricetta 


Prendere uno stampo di 20 cm. circa di diametro, foderarlo con la carta da forno e ungere 
quest'ultima. Dentro una ciotola montare lo zucchero e la margarina utilizzando un cucchiaio di legno. 
Continuando a mescolare, unire le uova una a una. Tra un uovo e l'altro, aggiungere un cucchiaio di farina. 
Spolverare con la farina e il lievito il composto realizzato con uova e margarina. Alla fine aggiungere 
l'uvetta. Dopo aver frullato l'ananas mescolare il composto alla pasta. 

Adagiare pasta e ananas nella teglia e infornare per 1 ora e 15 minuti. Il dolce deve diventare sodo e 
dorato. Una volta cotto deve rimanere nella teglia per 10 minuti. Toglierlo dalla teglia e lasciarlo 
raffreddare. Alla fine togliere la carta. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di margarina polinsatura 
125g di zucchero di canna grezzo 
2 uova 

200g di farina 

1 3/4 busta di lievito in polvere 
125g di uvetta sultanina di corinto 
200g di ananas fresco 


Ricette simili 


Plumcake Alla Nutella 
Ciambella Alle Carote 
Dundee Cake 
Simnel Cake 


Babà (3) 


Dolce All'anice 


Dolce a base di liquore all'anice 


Ricetta 


Porre il latte in pentolino con 4 cucchiai di zucchero, la stecca di vaniglia e una presa di cannella poi 
metterlo in frigo per circa 2 ore. 
Sbattere le uova e unirvi il liquore e, poco per volta, il latte filtrato. 
Caramellare 50 g di zucchero in uno stampo, versarvi il composto di latte e uova e coprire con un foglio 
d'alluminio. 
Cuocere a bagnomaria in forno caldo a 200 gradi per circa 40 minuti. Farlo raffreddare poi sformarlo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 uova 

300g di latte 

2 cucchiai di liquore all'anice 
1 stecca di vaniglia 

1 presa di cannella in polvere 
zucchero 


Ricette simili 


» Ciambella Della Nonna 

» Budino Di Riso Alla Frutta 
» Coppe Di Riso 

» Anello Caramellato 

» Pane Di Zucchine E Noci 


Dolce Alla Panna 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Montare la panna. 
Incorporare il lievito alla fecola. 
Uniredelicatamente alla panna lo zucchero, la farina e la fecola. 
Montare gli albumi a neve fermissima e amalgamarli al composto. 
Imburrareuna teglia, versarvi l'impasto e cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 40'. 
Aspettare che il dolce sia freddo per sformarlo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


5 albumi d'uovo 
200g di panna fresca 
300g di zucchero 
140g di farina 

70g di fecola 

1 cucchiaino di burro 
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Varianti 


« Dolce Alla Panna (2) 
Ricette simili 


« Dolce Di Panna 

« Budinetti Ai Pistacchi Con Salsa Al Moscato 
« Delizia Dell'imperatore 

« Kaiserschmarren (2) 


« Biscotti Di Zucca 


Dolce Alla Panna (2) 


Dolce a base di panna da montare 


Ricetta 


Montare la panna a neve densa senza zuccherarla. 
Tritare grossolanamente il torrone e il cioccolato, spezzettare gli spumoni e, mescolando dal basso verso 
l'alto, aggiungere il tutto alla panna. 
Aromatizzare con un po' di cannella in polvere, mettere il dolce in una grande coppa e riporla in frigo. 
Prima di portare il dolce in tavola guarnirlo con lingue di gatto e cialde. 


Ingredienti per 6 persone 


50 cl di panna da montare 
100g di torrone 

100g di cioccolato fondente 
5 spumoni piccoli 

cannella in polvere 

biscotti lingue di gatto 
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Varianti 
» Dolce Alla Panna 
Ricette simili 


» Cocottine Di Cioccolato 


» Coppe Del Volga 
» Coppe Arlecchino 


» Coppette Di Cioccolato 
» Fonduta Dolce 


Dolce Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Mettere panna e latte in un pentolino e portare ad ebollizione, unire una presa di sale e versarvi i 
riso. Cuocerlo finché avrà assorbito tutto il liquido e farlo raffreddare. 
Aggiungerele mandorle, lo zucchero, 1 bustina di vaniglina e 2 albumi. 
Mescolarebene e poi unire gli altri 2 albumi montati a neve soda. 
Ungere con olio uno stampo e versarvi il composto. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per circa 35 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


50g di riso semifino 

20 cl di panna 

5 cl di latte 

200g di zucchero 

4 albumi d'uovo 

150g di mandorle in polvere 
1 bustina di vaniglina 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


« Dolce Alle Mandorle (2) 
« Dolce Alle Mandorle (3) 


Ricette simili 


« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


@ Torta Di Pere (2) 
@ Torta Bianca (2) 


« Pasticcini Mandorlati 
« Sospiri Ripieni Di Nutella 


Dolce Alle Mandorle (2) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Sbucciare le mandorle, buttandole per 2 minuti in acqua bollente, poi metterle ad asciugare nel forno 
caldo per qualche minuto. Tritarle ed unirle allo zucchero e alla farina, in una terrina. Far sciogliere il 
burro a bagnomaria e versarlo nella terrina, continuando a mescolare il tutto fin quando risulterà ben 
cremoso. Infine, unire il lievito, il Kirsch e gli albumi montati a neve, mescolando delicatamente. 
Imburrare uno stampo e versarvi dentro l'impasto. 

Infornare a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


75g di farina 

100g di mandorle e burro 
130g di zucchero a velo 

4 albumi d'uovo 

1/2 bicchiere di kirsch 

1/2 bustina di lievito per dolci 


Varianti 


i Dolce Alle Mandorle 
: Dolce Alle Mandorle (3) 


Ricette simili 


Dolce Di Mandorle 


i Frangipane 
1 Torta Casalinga Di Zucca 
i Brutti Boni 


Amaretti (4) 


Dolce Alle Mandorle (3) 


Dolce a base di mandorle in polvere 


Ricetta 


Far fondere il cioccolato a pezzetti a bagnomaria, mescolare e unire il latte fino ad ottenere una crema 
fluida. 
Levare dal fuoco, incorporare la panna, lo zucchero, la farina, le mandorle, i tuorli e le chiare montate a 
neve. 
Versare il composto in forno per circa 35 minuti; servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di cioccolato fondente 
100g di zucchero 

50g di mandorle in polvere 
30g di burro 

3 uova 

1 cucchiaio di farina 

2 cucchiai di latte 

25 cl di panna liquida 


Varianti 


» Dolce Alle Mandorle 
=» Dolce Alle Mandorle (2) 


Ricette simili 


» Tronco Di Natale 
» Tartufo Al Caffè 
» Millestrati Al Cioccolato 


» Torta Speciale Al Cocco 
» Torta Di Ricotta Al Cioccolato 


Dolce Alle Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Tostarele nocciole nel forno, per 2 minuti e passarle con il tritamandorle; sbriciolare i biscotti. 
Preparare 1 crema sbattendo lo zucchero con i tuorli ed il burro. Unirvi il cacao e mescolare a questa 
crema i biscotti e le nocciole. 

Mettere in 1 stampo basso e possibilmente quadrato. 
Mettere in frigo per qualche ora. Servirlo tagliato a rombi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150g di biscotti secchi 
i burro 

i zucchero 

: 2 tuorli d'uovo 

: 300g di nocciole 

: 90g di cacao 


Ricette simili 


: Dolce Di Nocciole 

i Salame Dolce 

i Torrone Di Cioccolata 

1 Salame Dolce (2) 

i Salame Di Cioccolato (2) 


Dolce Alle Prugne 


Dolce a base di prugne nere snocciolate 


Ricetta 


Imburrate una tortiera e appoggiate sul fondo la frutta. 
Frullate le uova con la metà dello zucchero, aggiungete la farina e il latte. 
Mescolate e versate il composto sulle prugne. 
Infornate per 25 minuti. La torta sarà cotta quando diventerà compatta in superficie. 
Servite spolverando il dolce con il resto dello zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di prugne nere snocciolate 
150g di farina 

125g di zucchero 

3 uova 

2 tazze di latte 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


: Torta Di Prugne 
i Torta Rustica 

i. Spiedini Di Frutta 

i Meringata Alle Prugne 

: Dolce Di Ciliegie Alla Panna 


Dolce Alle Susine 


Dolce a base di susine 


Ricetta 


Lavare le susine, asciugarle a tagliarle a metà eliminando il nocciolo. A parte, in una terrina, sbattere 
le uova con lo zucchero, la vaniglina e il burro fuso, poi amalgamare la farina ed il lievito setacciat 
insieme, rimescolare, aggiungere le mezze susine, mescolare ancora il composto e versarlo in 1 stamp( 
imburrato e cosparso di zucchero di canna. 

Infornare a 170 gradi per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di susine fresche mature 
220g di farina 

200g di zucchero semolato 

2 cucchiaini di lievito 

1 bustina di vaniglina 

50g di burro fuso 

2 uova 

1 noce di burro 

2 cucchiaiate di zucchero di canna 


Ricette simili 


« Cookies 


« Crespelle Con Le Mele 

« Apfelpfannkuchen 

« Nodini 

« Ciambelline Allo Zafferano 


Dolce Bianco E Nero 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Far sciogliere al fuoco il cioccolato con un po' di latte, unire il burro, lo zucchero e il rimanente latte 
e far cuocere mescolando per circa 20 minuti. 
Versare in una coppa e mettere in frigorifero per almeno un'ora. 
Decorare con la panna e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di burro 

100g di cioccolato fondente 
100g di zucchero 

100 cl di latte 

250g di panna montata 


Ricette simili 


Pavè Di Marroni 
Mousse Di Cioccolato E Cocco 
Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 


Torta Speciale Al Cocco 
Budino Bianco E Nero 


Dolce Bicolore Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Grattugiate finemente la polpa di cocco facendola cadere in una terrina. Unitevi il burro, 
ammorbidito e a pezzetti, e mescolate energicamente con un cucchiaio di legno finché avrete ottenuto un 
composto soffice. In un'altra terrina sbattete le uova con una frusta assieme ad un pizzico di sale e allo 
zucchero a velo, fino a quando il composto risulterà gonfio e cremoso. 

Unite il cacao setacciato, il caffè solubile, la scorza di limone grattugiata finemente e il rum, poi 
mescolate in modo da amalgamare bene tutti gli ingredienti. 

Aggiungete alla crema, poco alla volta, il composto di burro e cocco, incorporandolo perfettamente. 
Disponete nove biscotti sul fondo di uno stampo rettangolare, allineandoli tre a tre, poi ricopriteli con un 
quarto della crema preparata. 

Ripetete gli strati nello stesso ordine fino ad esaurimento degli ingredienti: dovrete terminare con unc 
strato di biscotti. 

Fate rassodare il dolce in frigorifero per un paio d'ore. Al momento di servire, sformate il dolce su un 
piatto di portata e tagliatelo seguendo i contorni dei biscotti. Se non possedete uno stampo adatto, potete 
preparare la mattonella di biscotti e crema su un foglio d'alluminio doppio, grande abbastanza da poterlo 
poi avvolgere attorno al dolce prima di metterlo nel frigorifero. 


Ingredienti per 8 persone 


150g di burro 

100g di polpa di cocco 
150g di zucchero a velo 

4 cucchiai di cacao 

1 cucchiaio di caffè solubile 
2 uova 

1 limone (scorza grattugiata) 
45 di biscotti frollini 

1 bicchierino di rum 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Biscuit Al Caffè 
» Mattonella Di Caffè 


» Tartellette Al Caffè E Alla Vaniglia 


» Crescionda 


» Torta Al Cioccolato (4) 


Dolce Ciocori 


Dolce a base di mars 


Ricetta 


E' una ricetta ottima, semplice da preparare ed ha un successo straordinario. 
Mettere in una pentola i mars, tagliati precedentemente a pezzi, il burro e il cacao. Far sciogliere il tutt( 
a bagnomaria e, quando il composto risulta morbido, aggiungere a poco a poco i rice krispies, quante 
basta perché assorbano tutto il cioccolato. Infine, togliere dal fuoco e stendere su un piatto formando une 
strato di 1 cm. Far raffreddare a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 8 persone 


4 mars 

rice krispies 

30g di burro 

1 cucchiaino di cacao 
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Ricette simili 


« Dolce Di Riso Soffiato Al Cioccolato 
« Torta Di Riso Soffiato 

« Praline A] Cioccolato (2) 

« Frittata Dolce (4) 

« Palline Di Castagne (2) 


Dolce Con Mostarda 


Dolce a base di mostarda 


Ricetta 


Disporre sulla spianatoia la farina a fontana, aggiungervi il lievito spezzettato, il sale, un po' di olio e 
l'acqua. 
Impastare il tutto e col matterello tirare una sfoglia non molto sottile, che si taglierà in dischetti del 
diametro di circa 10 cm. Al centro di ogni dischetto posare una cucchiaiata di mostarda, preferibilmente 
fatta in casa, e con le dita pizzicare il bordo tutto attorno, in modo da rialzarlo attorno alla mostarda. Le 
pitteddhe vanno poi passate al forno, meglio se di pietra finché la sfoglia diventa croccante; a questo 
punto si possono conservare a lungo in recipienti di terracotta smaltati. 


Ingredienti per 4 persone 


farina 
lievito 

olio d'oliva 
sale 

acqua 
mostarda 


Ricette simili 


Pitteddhe 
Taralli Pugliesi 


Pizza Bianca Farcita Di Nutella 
Ciambella Al Cioccolato 


Castagnaccio (10) 


Dolce Con Ricotta Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Rendere spumoso il composto ottenuto con 500 g di ricotta ed 1 tazza di latte. Amalgamarvi 100 g di 
zucchero, 3 tazzine di caffè ben forte, 2 bicchierini di rum, 4 biscotti di pasta frolla ben sbriciolati, - 
pezzetto di cedro candito ridotto a pezzettini. 

Distribuire il tutto in 6-8 tazze da macedonia o in coppe, guarnire con chicchi di caffè interi e collocare 
in frigorifero. Va servito freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ricotta 

1 tazza di latte 

100g di zucchero 

3 tazzine di caffè ben forte 

2 bicchierini di rum 

4 biscotti di pasta frolla sbriciolati 

« 1 pezzetto di cedro candito a pezzettini 
« per guarnire: 

« caffè in chicchi interi 


Ricette simili 


« Spuma Di Ricotta Al Caffè 
« Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 


« Charlotte Brasilia 


« Dolce Di Caffè Al Mascarpone 
« Crostata Di Castagne E Ricotta 


Dolce D'inverno 


Dolce a base di pasta frolla 


Ricetta 


Stendere la pasta in una teglia imburrata di 24 cm, punzecchiarla con la forchetta, stendervi 200 g di 
confettura e cuocere per 35 minuti in forno caldo a 190 gradi. 
Cospargere la frutta a rondelle con succo di limone e zucchero e far riposare. Disporre la frutta 
sgocciolata sulla torta e spennellarla con la confettura sciolta su fuoco basso con il brandy. 
Guarnire coni gherigli di noci. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta frolla 

250g di confettura di ribes 

1 limone 

2 arance 

3 cucchiai di zucchero di canna 
1 ananas piccolo 

burro 

brandy 

1 banana 

4 gherigli di noci 


Ricette simili 


Macedonia Allo Yogurth 


i Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
i Macedonia Autunnale 


Torta Al Cocco E Ananas 
Torta 'bonissima' 


Dolce Da Tè Cinese 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Setacciare la farina su un asse e miscelarla con un cucchiaino da tè di lievito in polvere. 
Aggiungere lo zucchero, lo zenzero, le mandorle, il tuorlo, l'olio e un po' di brandy e impastare molto 
bene. Dalla pasta così preparata formare delle palline e sistemarle su una teglia imburrata. 
Appiattire le palline e conficcare in ognuna una mandorla. 
Cuocere in forno per 20' a 175 gradi, fino a che assumono un colore giallo-oro. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

lievito in polvere 

100g di zucchero a velo 

50g di mandorle pelate e tritate 
1/2 cucchiaino di zenzero 

1 tuorlo d'uovo 

5 cucchiai di olio d'oliva 

poco di brandy 


Ricette simili 


» Cuore Al Marzapane 
» Torta Di Mele E Pere 


» Simnel Cake 
» Dolce Di Mandorle 


» Cuori Zuccherati Ripieni Di Nutella 


Dolce Delle Tentazioni 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Ponete in una casseruola 100 g di burro, lo zucchero di canna, il cioccolato fondente spezzettato e li 
melassa e fateli sciogliere a calore dolcissimo, mescolando sempre con un cucchiaio di legno. 
Setacciate la farina in una terrina e mescolatevi le uova sbattute e il composto al cioccolato. 

Fate sciogliere in una ciotola il bicarbonato di sodio con il latte tiepido, incorporatelo all'impasto, po 
lavoratelo fino a quando sarà liscio e omogeneo. Con il resto del burro ungete due teglie rotonde di 2( 
cm di diametro, foderatele con un foglio di carta oleata e versatevi il composto preparato, in quantiti 
uguali. 

Passate nel forno già caldo (180 gradi) per circa mezz'ora. Trascorso questo tempo, sfornate le torte, 
levatele dagli stampi e lasciatele raffreddare completamente sopra una griglia. Nel frattempo preparate l: 
glassa: mettete lo zucchero semolato e l'acqua in un pentolino dal fondo pesante e fate scaldare a calori 
moderato, mescolando, fino a quando lo zucchero si sarà sciolto. A questo punto aggiungete i 
cremortartaro e portate ad ebollizione. 

Lasciate cuocere per 10 minuti senza mescolare. In una terrina montate a neve fermissima due albumi 
d'uovo, servendovi di una frusta. 

Versate lentamente lo sciroppo preparato nelle chiare montate, mescolando in continuazione finché il 
composto si sarà addensato. 

Formate su una delle torte un sottile strato della glassa preparata e sovrapponetevi la seconda torta. 
Disponete il dolce su un piatto di portata, poi rivestitelo con il resto della glassa. Per fare ciò versate la 
glassa al centro della torta e spalmatela velocemente verso i bordi con una spatola di metall 
leggermente inumidita, cercando di formare delle ondulazioni irregolari. 

Lasciate riposare la torta per qualche ora, in modo che la glassa possa rapprendersi, quindi servite. 


Ingredienti per 8 persone 


130g di burro 

100g di zucchero di canna 
100g di melassa 

150g di farina 

2 uova 

100g di cioccolato fondente 
1 cucchiaino di bicarbonato di sodio 
15 cl di latte 

per la glassa: 

450g di zucchero semolato 
150 cl di acqua 

2 albumi d'uovo 

1 pizzico di cremortartaro 
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Ricette simili 


Torta Sacher (4) 
Sacher Torte (4) 


«i 

«a 

« Pan Di Zenzero All'arancia 

« Biscotti Con Gocce Di Cioccolato 
<« Lumachine Alle Nocciole 


Dolce Di Ada 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Lavorate uova e zucchero per 15 minuti. 
Aggiungete il cacao e continuate a montare; poi il burro, i biscotti e le nocciole, sempre mescolando. 
Foderate una teglia con carta pergamenata, unta leggermente di olio. Versatevi il composto, livellatelo e 
ponetelo al fresco 2-3 ore. I biscotti vanno rotti in più parti, le nocciole abbrustolite, sbucciate e rotte 
prima di unirle all'impasto. 


Ingredienti per 4 persone 


1 uovo intero 

1 tuorlo d'uovo 

125g di zucchero 

75g di cacao 

75g di burro 

50g di nocciole 

100g di biscotti comuni 
olio d'oliva 
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Ricette simili 


» Dolce Di Cioccolata 
» Salame Del Papa 

» Salame Di Cioccolato 
» Dolce Di Nocciole 

» Dolce Alle Nocciole 


Dolce Di Amaretto E Nocciole 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Ridurre in polvere le nocciole nel frullatore. 
Montare 2 uova intere e 1 albume con 50 g di zucchero e 1 pizzico di sale. 
Aggiungerele nocciole e gli amaretti sbriciolati. A parte mescolare 175 g di farina, lo zucchero rimasto, 
1/2 bustina di lievito e la scorza grattugiata del limone. 
Farda fontana e porvi al centro 75 g di margarina, 1 uovo intero e 1 tuorlo, quindi impastare. 
Rivestare con la pasta uno stampo unto di margarina e versarvi dentro il composto di amaretti. Coprirlc 
con un disco di pasta fatto di ritagli unendolo alla pasta sottostante. 
Infornare a 190 gradi per 30 minuti, poi fare raffreddare nello stampo e servire. 


Ingredienti per 8 persone 


200g di farina bianca 00 
100g di nocciole sgusciate 
100g di biscotti amaretti 
« 90g di margarina 

« 80g di zucchero semolato 
« 4 uova 

« 1 limone 

« ] pizzico di sale 

« lievito vanigliato 


Ricette simili 


« Delizia Agli Amaretti 

« Biscotti Svedesi Al Cioccolato 
« Cuori Di San Valentino 

@ Crema Frangipane 

« Pane Rustico Alla Frutta Secca 


Dolce Di Ananas 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Fate sciogliere il burro in una tortiera, cospargete con 100 g di zucchero e sopra adagiatevi le fette di 
ananas. In una ciotola lavorate i tuorli con il restante zucchero e aggiungete a poco a poco la farina 
setacciata con il lievito in polvere. 

Montate a neve soda gli albumi e incorporateli con molta delicatezza al composto di uova. 
Versateil tutto sulle fette di ananas. 

Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 30/40 minuti. 

Ritirate , lasciate raffreddare, sformate e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


5 fette di ananas in scatola 

60g di burro 

200g di zucchero 

3 uova 

50g di farina 

1 cucchiaino di lievito in polvere 


Ricette simili 


Torta Al Cocco E Ananas 
Dolce All'ananas 


i Torta All'ananas (2) 
i. Tortelli Di Carnevale Alla Milanese 


Castagnole Di Carnevale Alla Milanese 


Dolce Di Banane E Canditi 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Lavorate il burro ammorbidito in una terrina, servendovi di un cucchiaio di legno, fino a quando sarà 
diventato cremoso. Incorporatevi un po' alla volta lo zucchero, quindi unite le uova e lavorate il tutto in 
modo da ottenere un composto omogeneo e gonfio. 

Mescolate in una terrina la farina, un cucchiaino di lievito e un pizzico di sale, quindi aggiungete il 
composto a quello di burro e uova, alternandolo con qualche cucchiaiata di latte tiepido. Quando avrete 
esaurito tutti gli ingredienti lavorate il composto fino a quando sarà omogeneo e consistente. 

Imburrate uno stampo a cassetta, versatevi metà dell'impasto e adagiate su questo le banane sbucciate e 
tagliate a fette nel senso della lunghezza. 

Bagnate i frutti con il succo di un limone, cospargeteli con i canditi a pezzetti e coprite tutto col resto 
dell'impasto. 

Fate cuocere il dolce nel forno preriscaldato (200 gradi) per 50 minuti, dopodichè lasciatelo raffreddare, 
sformatelo su un piatto di portata e servitelo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 3 banane 

» 80gdi zucchero 

» 100g di farina 

» 2 uova 

80g di burro 

100g di canditi 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
1 bicchiere di latte 

1 limone (succo) 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Muffins Alle Banane 

» Torta Di Mele Modenese 
» Torta Al Limone 

» Dolce Di Mele (4) 

» Torta Alle Carote (2) 


Dolce Di Banane E Marrons Glaces 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Bagnare nel liquore i savoiardi e metterne 1 strato in 1 stampo. 
Batterea crema i tuorli con lo zucchero ed unire la metà della panna. 
Mettere sui biscotti 1 strato di questo composto e ricoprire con fettine di banana, noci sbriciolate € 
marrons glacés a pezzetti. 
Fare 1 altro strato di biscotti inzuppati e 1 di crema, banane, noci e marrons glacés. 
Riempirelo stampo fino ad esaurire gli ingredienti. 
Mettere in frigo 2 ore e poi ricoprire con la panna rimasta. 


Ingredienti per 6 persone 


i 250g di biscotti savoiardi 
: 400g di panna montata 
i 150g di zucchero 

: 3 tuorli d'uovo 

1 3 banane 

: 10 noci 

i 10 marrons glacés 

: liquore 


Ricette simili 


: Dolce Di Marroni E Panna 

i Bavarese Di Marrons Glacés 

i Semifreddo Di Marrons Glacés 
i Semifreddo Alla Panna (2) 

! Dolce Di Meringhe 


Dolce Di Caffè Al Mascarpone 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con quasi tutto lo zucchero e unire il mascarpone mescolando. 
Aggiungere a metà del composto 1 tazzina di caffè e un po' di zucchero, all'altra metà il brandy. In 
entrambe le parti sbriciolare gli amaretti. 
Foderare uno stampo coni savoiardi bagnati nel caffè zuccherato. 
Riempire con le 2 creme e mettere in frigo per 2-3 ore. 


Ingredienti per 6 persone 


i 150g di biscotti savoiardi 
1 100gdi biscotti amaretti 

: 300g di mascarpone 

i. 150gdi zucchero 

1. 3 tuorli d'uovo 

1 1 tazzina di caffè forte 

:. 1 bicchierino di brandy 

! per guarnire: 

i. canditi 


Ricette simili 


i Tiramisù (11) 

: Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 
i Polpettine Dolci (2) 

i Golosità Al Mascarpone 

i Crema Al Mascarpone 


Dolce Di Caffè E Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Montate le uova in una terrina capiente con lo zucchero, 100 g di burro sciolto a bagnomaria, il caffé 
ed infine il lievito. 
Lavorateil composto per circa 10 minuti, poi versatene metà in una tortiera imburrata e su di essa fate 
scivolare la Nutella precedentemente sciolta a bagnomaria con una noce di burro; poi versate il resto de 
composto al caffè. 
Cuocete in forno caldo a 180 gradi per 1/2 ora, spolverizzate con zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

125g di burro 

150g di zucchero 

2 uova 

1 tazzina di caffè ristretto 

1 bustina di lievito vanigliato 
zucchero a velo 

6 cucchiai di nutella 


Ricette simili 


Rotolo Rio De Janeiro 
Savoiardi Caserecci 
Mattonella Alla Nutella 
Rotolo Alla Crema Di Caffè 


Torta Di Nocciole Di Eugenia 


Dolce Di Carote 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Raschiare le carote, lavarle e grattugiarle. In una terrina mescolare lo zucchero, il cocco, 75 g di 
farina, il lievito e le carote. 
Sbattere le uova come per fare una frittata e incorporarle al composto, mescolando bene. 
Imburrare e infarinare 1 stampo a cerniera e versarvi la preparazione. 
Mettere il dolce in forno già caldo a 225 gradi per circa 35 minuti e sformarlo soltanto quando sarà 
freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 300gdi carote 

i 200gdi polpa di cocco grattugiata 
i 150gdi zucchero 

: farina 

i 1bustina di lievito 

! 3 uova 

i 15gdi burro 


Varianti 


i Dolce Di Carote (2) 


' Dolce Di Carote E Nocciole 


Ricette simili 


Dolce Al Cocco (2) 
Torta Al Cocco E Ananas 


1 Crema Di Cocco E Mango 
' Dolce Bicolore Al Cocco 


Torta Alle Carote 


Dolce Di Carote (2) 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Grattugiare finemente 500 g di carote lavate e raschiate. Versarle in una casseruola con 50 cl di latte 
e far cuocere per 15 minuti. Quindi unire 200 g di zucchero e far cuocere per altri 15 minuti. 
Aggiungere 2 cucchiai di burro, 150 g di farina, 5 grani di cardamomo pestati, 2 cucchiai di uvetta 
sultanina e 1 cucchiaio di mandorle tritate. Far sobbollire per 2-3 minuti e versarlo in una teglia 
rettangolare. Far raffreddare in frigo, sformarlo e tagliarlo a cubi prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di carote 

50 cl di latte 

200g di zucchero 

2 cucchiai di burro 

150g di farina 

5 grani di cardamomo 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di mandorle tritate 


Varianti 


» Dolce Di Carote 
» Dolce Di Carote E Nocciole 


Ricette simili 


» Panettone Di Dresda 
» Stollen 
» Treccia Di Mandorle 


» Torta Di Mele (10) 


» Panettone 


Dolce Di Carote E Nocciole 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Romperele uova, unirvi zucchero, scorza di limone grattugiata, cannella e sbattere bene. Grattugiarvi 
le carote già lavate e spazzolate; incorporare farina e olio e, aggiungendo acqua, ottenere un impast 
morbido. 

Incorporare il lievito. 
Versarel'impasto in uno stampo unto, infarinato e foderato di nocciole tostate triturate; infornare a 180 
gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina integrale 

4 carote medio-grandi 

350g di zucchero di canna 

3 uova 

1 limone biologico 

150g di nocciole 

lievito per dolci 

1 pizzico di cannella 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
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Ricette simili 


« Torta Alle Carote (2) 
« Rublitorte 


« Torta Al Cocco E Ananas 
« Muffins Alle Banane 
« Torta Di Mele Modenese 


Dolce Di Castagne Ricoperto Di Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Fate bollire per 15 minuti le castagne e levate loro la buccia quando sono ancora calde. Mettetele in 
una casseruola e bagnatele con il latte, unite la vaniglia e cuocete per almeno 90 minuti. 
Levate le castagne dal fuoco e frullatele. 
Mettete il composto in una terrina ed unitevi lo zucchero ed il burro, poi lavorate energicamente. 
Formate con l'impasto una mattonella e ponetela in frigorifero per circa 2 ore; quando si sarà indurita 
toglietela dal frigorifero e ricopritene la superficie con la Nutella. 
Mettete la mattonella in frigorifero per un'altra ora almeno. Servitela guarnita di marrons glacés e panna 
montata. 


Ingredienti per 8 persone 


1 1000gdi castagne 

i nutella 

i 100gdi burro 

i 10cldi latte 

1 1 stecca di vaniglia 

i. 2 cucchiai di zucchero 
! per guarnire: 

i marrons glacés 

i panna montata 


Ricette simili 


i Bavarese Di Marrons Glacés 


i Crostata Di Castagne 
i. Meringata Alla Nutella 
i Crostata Ai Marroni 


: Dolce Di Meringhe 


Dolce Di Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Toglieteil burro dal frigorifero e lasciatelo ammorbidire. 
Preparatela pasta: in una terrina mescolate lo zucchero, l'uovo intero, il tuorlo, un pizzico di sale, la 
buccia grattugiata di mezzo limone e mescolate fino a quando il composto diventa chiaro e spumoso 
Incorporatevi a poco a poco 150 g di burro e poi, setacciandola, la farina. Quando il composto 
amalgamato rovesciatelo sul piano di lavoro e impastatelo con le mani. Fatene una palla e lasciatel: 
riposare al fresco per mezz'ora. 
Preparate la crema pasticciera: in una casseruola fate bollire il latte con la vaniglia. In una terrina 
lavorate a lungo i tuorli con 50 g di zucchero, aggiungetevi la farina setacciata e diluite con il latte cald( 
versato a filo dopo aver tolto la vaniglia. 
Versatela crema in una casseruola, ponete sul fuoco e, mescolando, fatela addensare a fiamma bassa. 
Ritiratequando inizia il bollore. 
Metteteun fiocchetto di burro sulla superficie e spalmatelo con la lama di un coltello, per evitare la 
pellicina. 
Fateraffreddare. 
Preparatela composta: snocciolate le ciliegie, raccoglietele in una casseruola, cospargete con il restante 
zucchero e, a fuoco basso, portate a cottura proseguendola per 10 minuti dall'inizio del bollore. 
Imburrate uno stampo, foderatelo con 2/3 della pasta facendola risalire anche sul bordo. Versatevi la 
crema pasticciera e sopra distribuite la composta di ciliegie. 
Stendetea disco la pasta avanzata e adagiatela sul ripieno. 
Sigillatebene i bordi. 
Spennellatela superficie della pasta con il tuorlo, rigatela con i rebbi di una forchetta e bucatela con la 
punta del coltello. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 45 minuti. 
Lasciate raffreddare nello stampo e sformate. Vini di accompagnamento: Recioto Della Valpolicelle 
“Spumante” DOC, Vernaccia Di Serrapetrona “Dolce” DOC, Distillato Di Ciliegie. 


Ingredienti per 8 persone 


« 200g di farina 

« 165g di burro 

« 150g di zucchero 

« luovo 

« 1 tuorlo d'uovo 

« limone 

« sale 

« per il ripieno: 

« 250g di ciliegie nere 
« 25 cl di latte 

« 100g di zucchero 

« 30g di farina 

« 20g di burro 

« 3 tuorli d'uovo 

« 1/2 stecca di vaniglia 
« brandy 


Varianti 


« Dolce Di Ciliegie Alla Panna 


Ricette simili 


« Torta Di Ciliegie Con Granelli 
« Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 


« Tartellette Alle Mandorle 
« Crostata Alle Noci 


« Torta Meringata All'arancia 


Dolce Di Ciliegie Alla Panna 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Imburrate una teglia di 20 cm di diametro, rivestitene la base con un foglio di carta oleata e ungete 
anch'esso di burro. 
Sbattete le uova e 125 g di zucchero in una terrina fino ad ottenere un composto denso e spumoso, 
dopodichè unite lentamente la farina mescolata al cacao e passata al setaccio. 
Unite poco per volta l'olio, poi trasferite il composto ottenuto nella teglia, livellatene la superficie e 
fatelo cuocere nel forno (190 gradi) per 30-35 minuti, in modo che risulti gonfio e soffice. A_ questo 
punto, togliete la torta dal forno e sformatela su una griglia di metallo. 
Eliminate delicatamente il foglio di carta oleata e lasciate raffreddare. 
Riunite in una pentola le ciliegie, il resto dello zucchero e il succo d'arancia, coprite il recipiente e 
portate lentamente a ebollizione, quindi date una mescolata e lasciate cuocere a fuoco dolce per 4-5 
minuti. Al termine, scolate le ciliegie e mettetele da parte, raccogliendo il succo in un pentolino. 
Incorporatevi l'arrow-root, sciolto a parte in un po' d'acqua, poi fate riprendere il bollore, abbassate la 
fiamma al minimo e fate cuocere per un minuto, o fino a quando la miscela sarà diventata chiara. 
Togliete dal fuoco, lasciate intiepidire, poi unite le ciliegie e metà del kirsch e fate raffreddare. 
Tagliate la torta a metà in senso orizzontale e bagnate entrambe le parti con il Kirsch rimasto. 
Sistemate il disco di base su un piatto di portata, copritelo con metà della panna montata, distribuite su 
questa metà del composto di ciliegie e terminate con il secondo disco. 
Stendete un sottile strato di panna sui bordi del dolce e copriteli con il cioccolato a scagliette. 
Ponete il resto della panna in una tasca di tela con bocchetta a stella e decorate il margine della torta, 
quindi riempite lo spazio centrale con l'altra metà del composto di ciliegie. 
Fate raffreddare in frigorifero per un paio d'ore prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


! 3 uova 

i. 175gdi zucchero 

i 50gdi farina 

1 25gdi cacao amaro 

i. 1 cucchiaio di olio d'oliva 
i 500gdi ciliegie nere snocciolate 
i 1 arancia 

i 20gdi burro 

!. 1 cucchiaio di arrow-root 
i. 4 cucchiai di kirsch 

i. 30 cl di panna montata 

1. scagliette di cioccolato 


Ricette simili 


i Torta Della Foresta Nera (2) 


i Dolce Foresta Nera 

: Profiteroles Mandorle E Ciliegie 
i. Torta Alla Crema Al Burro 

1 Soufflé Alla Benedictine 


Dolce Di Cioccolata 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Lavorare le uova e lo zucchero per 15 minuti. 
Aggiungere il cacao e continuare a montare; poi il burro e infine i biscotti sbriciolati e le nocciole, 
precedentemente abbrustolite nel forno, prive di pelle e sminuzzate, sempre montando. 
Foderare una piccola teglia con carta pergamenata, appena unta d'olio, versarvi il composto, livellare 
bene e porla in frigo per 3 ore circa. 


Ingredienti per 4 persone 


1 uovo intero 

1 tuorlo d'uovo 

125g di zucchero 

75g di cacao 

75g di burro 

50g di nocciole 

100g di biscotti comuni 
olio d'oliva 


Varianti 


» Dolce Di Cioccolata (2) 
Ricette simili 


Dolce Di Ada 

Salame Del Papa 
Salame Di Cioccolato 
Dolce Di Nocciole 
Dolce Alle Nocciole 


Dolce Di Cioccolata (2) 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Prepararea caldo una besciamella densa con farina, burro e latte, unirvi il cacao e lo zucchero. Far 
raffreddare e poi unire, mescolando delicatamente, 3 tuorli e 3 bianchi ben montati a neve. Porr: 
l'impasto in una pirofila, precedentemente imburrate la teglia e spolverizzatela di zucchero a velo. 
Cuocere per 25 minuti a calore moderato. 


Ingredienti per 4 persone 


70g di farina bianca 
50g di burro 

50 cl di latte intero 

35g di cacao 

175g di zucchero a velo 
3 uova 


AA A A A A 


Varianti 
« Dolce Di Cioccolata 
Ricette simili 


« T.orta Cacao E Cocco 
« Crepe Al Cioccolato 
« Focaccia Al Cacao 


« Pastine Bicolori (2) 


« Torta Dolce Di Ricotta 


Dolce Di Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Lavorare il burro a crema con lo zucchero, i tuorli, il cioccolato fuso, il rum e gli albumi montati a 
neve. 
Versare il composto in uno stampo con il buco, inumidito con il rum. 
Mettere in frigorifero per 5-6 ore, capovolgere su un piatto da portata, decorare con la panna e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di burro 

100g di zucchero a velo 
200g di cioccolato 

» 3 uova 

» 2 cucchiai di rum (o latte) 
» panna montata 


Vv 


Ricette simili 


»= Mousse Di Cioccolato E Cocco 
» Soufflé Gelato 

» Rotolo Ai Due Cioccolati 

» Monte Bianco (7) 

» Torta Speciale Al Cocco 


Dolce Di Compleanno 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Mescolare200 di burro con 200 g di zucchero. 
Aggiungerela scorza grattugiata di un limone non trattato (solo la parte gialla), 4 uova intere, 200 g di 
farina, un cucchiaino di lievito in polvere, 1 pizzico di sale. 
Versarein uno stampo per dolci unto e infarinato, e cuocere in forno moderato per 20 minuti circa. 
Decorarea piacere o con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di burro 

200g di zucchero 

1 limone (scorza grattugiata parte gialla) 
4 uova intere 

200g di farina 

1 cucchiaino di lievito in polvere 

1 pizzico di sale 

zucchero a velo 


Ricette simili 


« Torta Corcovado 
« Dolce Di Pasqua 
« Krapfen (5) 


« Quadrotti Al Limone 
« Torta Di Albicocche Con Granelli 


Dolce Di Corinto 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Affettare il pane. 
Sbattere le uova con il latte e immergervi le fette di pane. 
Sciogliere il burro in una padella e friggervi le fette di pane da entrambi i lati per 5 minuti. Disporle su 
un piatto da portata. 
Preparare uno sciroppo cuocendo lo zucchero con l'acqua di rose, un pizzico di cannella e il succo di 
limone. Far sobbollire per 5 minuti. 
Sbucciare e aprire a metà i fichi, poggiarli sulle fette di pane e irrorarli con lo sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 baguette da 200 g 

3 uova 

20 cl di latte 

80g di burro 

200g di zucchero 

15 cl di acqua di rose 

1 limone 

1 pizzico di cannella in polvere 
400g di fichi 


Ricette simili 


Marmellata Di Fichi (3) 


Pastiera 

Torta Di Mele (7) 
Pane Di Frutta 
Budino Di Fichi 


Dolce Di Crema 


Dolce a base di biscotti savoiardi 


Ricetta 


Sbattere il burro con lo zucchero, unire la crema e alcuni amaretti sbriciolati. 
Foderare uno stampo da budino coni savoiardi spruzzati di liquore (kirsch, rum). 
Versare il composto, coprirlo con uno strato di savoiardi, spruzzare di liquore e mettere in frigorifero. 
Rovesciarlo e guarnirlo con le ciliegine. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di biscotti savoiardi 
200g di burro 

200g di zucchero 

1 tazza di crema pasticciera 
» biscotti amaretti 

» liquore kirsch (o rum) 

» ciliegine candite 


Ricette simili 


» Charlotte Gelata 

» Charlotte Africana 
» Mele A] Cucchiaio 
» Orsetto 


» Torta Di Sfoglia Alla Frutta 


Dolce Di Farina Di Riso 


Dolce a base di farina di riso 


Ricetta 


Impastatela farina, il sale e l'acqua calda fino a ottenere una palla soffice. 
Ricavatedelle palline grosse come un'albicocca e arrotolatele nell'uvetta sultanina e nei pinoli. 
Bollitele palline in acqua bollente, scolatele, mettetele in acqua fredda e asciugatele. 
Bollitel'acqua di cottura con lo zucchero e lo zenzero. 
Fate uno sciroppo, lasciate raffreddare e togliete lo zenzero. 
Tagliate la frutta a fettine e mettetele in un piatto di portata. 
Unitele palline e ricoprite di sciroppo. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150g di farina di riso 
sale 

50 cl di acqua 

150g di zucchero 

1 pezzetto di zenzero 
uvetta sultanina 
pinoli 

1 mela 

3 prugne secche 


Ricette simili 


i Ttok'wach'ae 

: Biscottini Morbidi Ai Fiocchi 
1 Omelette Con Frutta Secca 

i Focaccine Dolci 

i Vino Caldo Con Frutta 


Dolce Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Cuocete la pasta del fondo per torta e fatela raffreddare. 
Diluite la gelatina a fuoco basso con tre cucchiai d'acqua, sino a ottenere uno sciroppo. 
Insaporite le fragole con lo zucchero, cospargetele con la buccia grattugiata del limone, distribuitele 
sulla torta e irroratele con lo sciroppo. Vini di accompagnamento: Asti DOCG, Recioto Di Gambellara 
DOC, Distillato Di Fragole. 


Ingredienti per 6 persone 


i 1 fondo per torta 

i 200gdi gelatina di lamponi 
i 400gdi fragole 

i. 50gdi zucchero 

i 1 limone 


Ricette simili 


Crostata Di Lamponi (2 


: Rotolo Ai Lamponi 
1 Pesche Alla Crema Di Vino 


Crema Alle Fragole 
Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 


Dolce Di Frutta 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Si cuoce la frutta con lo zucchero, poi si passa al setaccio e si uniscono gli amaretti e le mandorl 
tritati, le uova e si mescola tutto bene. Si mette in uno stampo unto di burro e si fa cuocere a bagnomaria ( 
al forno. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di frutta mista (pere, mele, pesche) 
molto di zucchero 

3 biscotti amaretti 

« poche di mandorle 

« 3 uova intere 

« poco di burro 


Varianti 


« Dolce Di Frutta Meringata 
« Dolce Di Frutta Mista 
« Dolce Di Frutta Secca 


« Dolce Di Frutta Secca (2) 
Ricette simili 


« Pesche Calde 

« Charlotte Geraldine 

« Pesche Alla Parigina 

« Budino Di Pere E Mele 
« Budino Di Mele E Pere 


Dolce Di Frutta Meringata 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Far cuocere la frutta sbucciata con lo zucchero, il vino, i chiodi di garofano, la vaniglia e un po' di 
cannella finché risulterà sciroppata. Disporla in una pirofila e coprirla con una meringa fatta sbattendo gli 
albumi a neve ferma insieme allo zucchero a velo. 

Mettere in forno a 100 gradi fin quando la meringa si sarà rassodata. 
Servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di frutta di stagione 
200g di zucchero 

240g di zucchero a velo 

6 albumi d'uovo 

2 bicchieri di vino bianco 
2 chiodi di garofano 
cannella 

1 bustina di vaniglia 


Ricette simili 


Meringata Di Frutta 
Torta Francese Ai Fichi 


Spaghettata Di Gelato 
Pesche Allo Zabaglione (2) 


Torta Alle Castagne 


Dolce Di Frutta Mista 


Dolce a base di frutta 


Ricetta 


Mondare tutta la frutta, tagliarla a pezzetti e metterla in 1 teglia imburrata. Farla asciugare in forno 
caldo a 200 gradi per 10 minuti, poi cospargerla di zucchero e lasciarla in forno ancora per 10 minuti. 
Dividere il pan di spagna in 2 dischi; distribuire su quello inferiore la frutta preparata. 

Spalmare di marmellata il disco e posarlo sopra. 
Decorare con panna e cioccolato a scaglie. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pan di spagna di 250 g 

1000g di frutta mista (banana, pera, mela, ananas) 
150g di panna montata zuccherata 

40g di cioccolato fondente 

50g di zucchero 

» marmellata di pesche 

» burro 


Ricette simili 


» Zuppa Inglese (6) 


» Millestrati Al Cioccolato 
» Tartine Alla Frutta 
» Tronco Di Natale 


» Anguria Ripiena (2) 


Dolce Di Frutta Secca 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


Affettare le mele e tritare grossolanamente la frutta secca. In una terrina unire le uova, le farine, i 
burro fuso, il succo delle arance, 1 cucchiaio di scorza grattugiata, il miele. 
Foderarelo stampo di carta da forno e alternare a strati le mele e la frutta secca poi coprire il tutto con 
la crema. 
Cuocere in forno caldo a 200 gradi per circa 1 ora. 
Sformare il dolce quando è freddo. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di mele renette 

130g di fichi secchi 

150g di frutta secca mista (albicocche, prugne, pesche) 
100g di gherigli di noci 

2 arance 

70g di miele liquido 

50g di farina di mais 

50g di farina bianca 

2 uova 

50g di burro 


AA AA A A AA A A 


Varianti 


« Dolce Di Frutta Secca (2) 
Ricette simili 


« Dolce Greco Di Riso 
« Fonduta Dolce (2) 


« Torta Alla Frutta D'alsazia 
« Bireweck 


« Zuppa Inglese Velocissima 


Dolce Di Frutta Secca (2) 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


Mettere a bagno separatamente fichi e albicocche in acqua profumata con poco brandy. Lasciar 
riposare 2 ore, poi sgocciolare la frutta e tagliarla a pezzetti; spezzettare le noci. 
Mescolare tutta la frutta e unire lo zucchero e il cacao. 
Accendere il forno a 180 gradi. 
Rivestire 1 stampo con 1 disco di pasta e cospargerla di mandorle. Versarvi sopra la frutta e ricoprire 
con il disco e far aderire i 2 strati. 
Cuocere per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


2 dischi di pasta brisée 

200g di fichi secchi e di albicocche secche 
poco di brandy 

100g di noci sgusciate 

cacao amaro 

50g di mandorle macinate 

50g di zucchero 


Varianti 


Dolce Di Frutta Secca 


Ricette simili 


Pangiallo 
Pandolce Romano 


Mattonella Di Fichi Secchi 
Spiedini Di Frutta 
Anello Allo Zenzero 


Dolce Di Latte 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Far sobbollire a lungo 1 1. di latte intero con 2 bicchieri di panna liquida, 8 cucchiai di zucchero e l: 
buccia grattugiata di un'arancia. Quando il latte si è ridotto alla metà toglierlo dal fuoco e aggiungervi 
molto lentamente, 3 tuorli d'uovo sbattuti con uno schizzo di acquavite e un pizzico di vaniglia in polvere 
Versarela crema ottenuta in una teglia rotonda e farla cuocere per 45 minuti a bagnomaria in forno già 
caldo a 120'. Si taglia a spicchi quando è freddo e si cosparge di zucchero bruno. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di latte 

1 bicchieri di panna liquida 

8 cucchiai di zucchero 

1 arancia (scorza grattugiata) 

3 tuorli d'uovo 

poca di acquavite 

1 pizzico di vaniglia in polvere 
zucchero bruno 


Ricette simili 


« Ciambella Della Nonna 

« Stracchino Gelato Della Zia Marietta 
« Biscotti A] Cacao 

« Palacinche Alla Gundel 

« Bavarese Orange 


Dolce Di Litchi 


Dolce a base di lychees 


Ricetta 


Montare la panna a neve ben ferma con 2 cucchiai di zucchero a velo. 
Scolare i litchi dal loro sciroppo, tenerne da parte una metà e tritare gli altri finemente. 
Incorporare alla panna montata il cioccolato tritato e la parte di litchi tritati. 
Spalmare questo composto sul disco di pan di spagna e decorare la superficie coni litchi tenuti da parte. 
Mettere il dolce in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 1 disco di pandi spagna 
1. 1 scatola di litchi farciti con ananas di 500 g 
i. 50 cl di panna 

1 40gdi cioccolato fondente 

i. 2 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


i Dobos Al Caffè 

: Dolce Di Frutta Mista 

i Millestrati Al Cioccolato 
i Dolce Rustico 


Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 


Dolce Di Mandorle 


Dolce a base di mandorle pelate 


Ricetta 


Tostare le mandorle pochi minuti nel forno caldo. Tritarle finemente e mescolarle allo zucchero ed 
alla farina. 
Fondere il burro a bagnomaria ed unirlo alla farina amalgamandolo bene. 
Aggiungere il lievito, il liquore e gli albumi montati a neve. 
Mescolare delicatamente e versare l'impasto in una tortiera imburrata. 
Cuocere il dolce in forno caldo a 180 gradi per circa 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


75g di farina 

100g di mandorle pelate 
100g di burro 

1/2 bustina di lievito 
130g di zucchero a velo 
4 albumi d'uovo 

1/2 bicchiere di kirsch 


Ricette simili 


=» Dolce Alle Mandorle (2) 
» Torta Casalinga Di Zucca 
=» Torta Al Limone (2) 


=» Frangipane 
» Biscottini Di Mandorle E Albumi 


Dolce Di Marroni E Panna 


Dolce a base di panna montata 


Ricetta 


Spruzzaredi rumi savoiardi e foderare 1 stampo. 
Sbriciolare i marrons glacés e cospargerne una manciatina sopra i savoiardi; fare 1 strato di panna e cos 
procedere a strati alterni di savoiardi spruzzati di rum, marrons glacés e panna, tenendo da parte un pocc 
di panna e marrons glacés per la decorazione. Esauriti gli ingredienti, mettere il dolce in frigo. Dopc 
qualche ora, guarnire con la panna e i marrons glacés rimasti e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di biscotti savoiardi 
500g di panna montata 
350g di marrons glacés 

1 bicchiere di rum 


A A A A 


Ricette simili 


« Dolce Di Banane E Marrons Glaces 
« Semifreddo Di Marrons Glacés 

« Semifreddo Alla Panna (2) 

« Bavarese Di Marrons Glacés 

« Semifreddo Alle Castagne 


Dolce Di Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Togliete il burro dal frigorifero e lasciatelo ammorbidire a temperatura ambiente. In una ciotola 
lavorate insieme burro e mascarpone fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. 
Aggiungete lo zucchero, un cucchiaino di vaniglina e la maizena. 
Mescolate energicamente il tutto. Incorporatevi le uova, uno alla volta. 
Aggiungete la panna e due cucchiaini di succo di limone. 
Dovete ottenere un composto piuttosto denso. Versatelo in uno stampo rotondo imburrato. 
Cuocete in forno preriscaldato a 150 gradi per circa mezz'ora. Appena vedete la superficie assumere un 
colore dorato, aumentate il calore a 240 gradi e lasciate cuocere ancora per 10 minuti o poco più. 
Ritirate lo stampo, fate raffreddare. 
Sformate e tenete in frigorifero fino al momento di servire. Vini di accompagnamento: Moscato D'Asti 
DOCG, Moscadello Di Montalcino “Frizzante” DOC, Moscato Di Noto “Spumante” DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di mascarpone 

60g di burro 

150g di zucchero 

30g di maizena 

4 uova 

20 cl di panna 

1 cucchiaio di vaniglina 

2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


1 Ostraka Svedese Al Formaggio 

i. Crema Milady 

i. Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 
i. Saint-honoré 


Gelato Di Mascarpone 


Dolce Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Versareun cucchiaio di frutta cotta in ogni coppetta. Sbriciolarvi 2 fette biscottate, versarvi il resto 
della frutta e ricoprire con le altre 2 fette biscottate grossolanamente frantumate. 
Decorarecon lo yogurth e servire fresco 


Ingredienti per 4 persone 


« 3 tazze di mele cotte 
« 4 fette biscottate 
« 8 cucchiai di yogurth 


Varianti 


« Dolce Di Mele (2) 
« Dolce Di Mele (3) 
« Dolce Di Mele (4) 


« Dolce Di Mele (5) 
« Dolce Di Mele E Arance 


« Dolce Di Mele E Mandorle 
« Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Ricette simili 


« Cheese Cake (4) 

« Budino Diplomatico 

« Cheese Cake Semplicissimo 
« Cheese Cake (5) 

« Budino Di Riso (7) 


Dolce Di Mele (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Pelare e affettare le mele e disporle in una tortiera imburrata, infarinata e spolverizzata di cannella. 
A parte sbattere le uova, unire lo zucchero e la farina e amalgamare bene. 
Versare il composto sopra le mele e mettere il dolce in forno moderatamente caldo per circa 40 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


i. 6 cucchiai di farina 

i. 4 cucchiai di zucchero 
i 4mele 

i 2uova 

:. cannella in polvere 


Varianti 


: Dolce Di Mele 
: Dolce Di Mele (3) 
i Dolce Di Mele (4) 


: Dolce Di Mele (5) 
: Dolce Di Mele E Arance 


: Dolce Di Mele E Mandorle 
: Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Ricette simili 


i Torta Di Mele E Ricotta 

i Torta Di Mele (7) 

1 Castagnole Con Salsa Di Mele 
i Torta Di Mele In Sfoglia 


i. Torta Di Mele E Cioccolato 


Dolce Di Mele (3) 


Dolce a base di mele verdi 


Ricetta 


Con una noce di burro ungete una tortiera. In una ciotola mescolate la farina con 100 g di zucchero, 
l'uovo, il latte e il lievito. L'impasto deve risultare piuttosto morbido e denso. Versatelo nella tortiera e 
sopra disponetevi le mele sbucciate e tagliate a fettine. 

Sciogliete a fuoco dolce il burro e distribuitelo sulle mele. Quindi cospargetele con il restante zuccherc 
e, infine, spruzzate con due o tre cucchiai di succo di limone. 

Cuocete in forno preriscaldato a 150 gradi per circa mezz'ora o poco più. 

Servite questa torta tiepida con yogurth freddo in salsiera a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


4 mele verdi 

150g di farina 

120g di zucchero 

1 uovo 

1/2 bicchiere di latte 

1/2 bustina di lievito 

40g di burro 

2 cucchiai di succo di limone 
2 vasetti di yogurth intero 


Varianti 


» Dolce Di Mele 
» Dolce Di Mele (2) 
» Dolce Di Mele (4) 


» Dolce Di Mele (5) 
» Dolce Di Mele E Arance 


» Dolce Di Mele E Mandorle 
» Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Ricette simili 


» Torta Sbriciolata 

=» Liwanzen Alla Ricotta 

» Torta Delle Rose Al Microonde 
» Frittelle Alle Rose 

» Bocconotti Calabresi 


Dolce Di Mele (4) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele e tagliarle a spicchi. 
Lavorare a crema il burro con lo zucchero, unire i tuorli, la farina, il lievito, il latte, il rum e gli album 
montati a neve. 
Amalgamare il composto e versarlo in una tortiera imburrata, disporvi sopra le mele e cuocere in forn 
caldo a 180 gradi per circa 45 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 4 mele 

: 60g di burro 

i 150g di zucchero 

1 2 uova 

: 1/2 bustina di lievito per dolci 
i 200g di farina 

i 1/2 tazza di latte 

i 2 cucchiai di rum 


Varianti 


' Dolce Di Mele 
: Dolce Di Mele (2) 
: Dolce Di Mele (3) 


: Dolce Di Mele (5) 
' Dolce Di Mele E Arance 


: Dolce Di Mele E Mandorle 
: Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Ricette simili 


: Torta Di Mele Modenese 


i Torta Di Mele E Cioccolato (2) 
i Torta Di Mele E Mandorle 

i Torta Allo Zenzero (2) 

i Torta Di Mele (7) 


Dolce Di Mele (5) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Prendete una teglia rotonda, mettetevi il burro e fatelo sciogliere sul fuoco, appena avrà fatto la 

schiuma versatevi lo zucchero e poi le mele (che avrete sbucciato levato il torsolo e tagliato a fettine). 
Abbassate la fiamma e lasciate cuocere per un'ora e mezza mescolando di tanto in tanto. Quando il tutto 
sarà dorato, levatelo dal fuoco e copritelo con la pasta frolla che avrete spianato e data la forma della 
teglia. 
Mettete in forno. Quando la pasta frolla sarà cotta estraete la teglia dal forno ed ancora calda posatela 
per 10 minuti sopra un panno bagnato, poi, per un minuto sul fornello acceso a fiamma bassa. Fatto 
questo, capovolgete sopra un piatto piano per evitare che il dolce si rompa. Se volete, dato che si tratta di 
un dolce fatto al contrario, potete capovolgerlo di nuovo per ottenere un effetto diverso del solito. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di mele 
120g di burro 

150g di zucchero 
350g di pasta frolla 


Varianti 


: Dolce Di Mele 

: Dolce Di Mele (2) 

: Dolce Di Mele (3) 

: Dolce Di Mele (4) 

i Dolce Di Mele E Arance 

: Dolce Di Mele E Mandorle 


Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Ricette simili 


1 Crostata Di Mele (5) 
1 Crostata Di Mele (4) 
i Mele InPasta Frolla 
i Applepie 

i Crostatina Di Mele 


Dolce Di Mele E Arance 


Dolce a base di mele delicious 


Ricetta 


Alcune ore prima di preparare il dolce, pelate le arance e togliete da ogni fettina la pellicina bianca 
Fatele riposare con un po' di zucchero. In una piccola terrina, unite l'acqua, il miele e il succo di aranci: 
e fate scaldare su fuoco basso. Quando il composto comincia a bollire, unite le fettine di arancia. 
Coprite abbassate il fuoco e cuocete per circa 45 minuti. 

Levate dal fuoco e togliere l'acqua in eccesso dalle arance. 

Scaldare il forno a circa 180 gradi. 

Ungere una teglia e foderarla con la sfoglia. In un'ampia terrina, unite lo zucchero, la farina, la cannella € 
lo zenzero. 

Aggiungetele fettine di mela e mescolate finché le mele non sono del tutto cosparse di zucchero. 
Mettere metà delle fette di mela sulla sfoglia, coprire con il composto di arance e ricoprire con le altri 
mele. 

Coprireil tutto con un altro foglio di pasta. Far cuocere per circa 1 ora. Far raffreddare prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 arance 

250g di acqua 

100g di miele 

2 cucchiai di succo d'arancia 

1 rotolo di sfoglia surgelata 

3 cucchiai di farina 

5 cucchiai di zucchero di canna 
1 cucchiaino di cannella 

1 cucchiaino di zenzero 

6 mele delicious pulite a fettine 


Ricette simili 


@ arte latin 

« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Torta Di Mele (4) 

« Strudel Di Mele (3) 

« Abpfelstrudel 


Dolce Di Mele E Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Imburrare e cospargere di mandorle uno stampo di 18 cm di diametro. 
Sbucciare e affettare le mele e saltarle in padella con il burro, lo zucchero e poca cannella in polvere. 
Disporre le mele nella tortiera. 
Mescolare le uova con la farina, la panna e il brandy e versare il composto sopra le mele. Porre in forno 
caldo a 180 gradi per 25 minuti. 
Sformare e servire spolverizzato di cannella e zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di mele renette 

100g di mandorle a lamelle 
150g di zucchero 

100g di burro 

3 uova 

80g di farina 

5 cl di brandy 

5 cl di panna 

cannella in polvere 
zucchero a velo 


Varianti 


: Dolce Di Mele E Mandorle (2) 
Ricette simili 


Torta Di Mele E Ricotta 
Amandin Con Mandorle E Arance 


1 Coppette Di Mele (2) 
i Mele Meringate (3) 
1. Strudel Di Mele (2) 


Dolce Di Mele E Mandorle (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Amalgamate alla farina 70 g di zucchero, il tuorlo, un pizzico di sale, e 60 g di burro ammorbidito; 
l'impasto deve risultare soffice; lasciatelo riposare in frigo un'ora. 
Sbucciate le mele, tagliatele a metà, privatele del torsolo, spruzzatele col succo di limone, fate sul dorsc 
dei tagli orizzontali. 
Stendete la pasta foderatevi una teglia imburrata; cospargete la superficie con l'uvetta bagnata e 
strizzata, le mandorle tritate, lo zucchero avanzato; sopra mettete le mezze mele e spennellatele di burro 
fuso. 
Cuocete in forno a 200 gradi per 3/4 d'ora. 


Ingredienti per 6 persone 


150g di zucchero 

160g di burro 

1 uovo 

200g di farina 

1000g di mele 

50g di uvetta sultanina 
70g di mandorle pelate 
succo di limone 

1 pizzico di sale 


Varianti 
» Dolce Di Mele E Mandorle 
Ricette simili 


» Strudel Di Mele (5) 
» Fagottini Di Mele (4) 
» Torta Di Mele (10) 
» Dundee Cake 


» Strudel (3) 


Dolce Di Meringhe 


Dolce a base di meringhe 


Ricetta 


Sbattere il burro con lo zucchero e i tuorli. Ottenuta una crema soffice unirla a metà panna e al 
cacao. In 1 stampo foderato di carta oleata mettere 1 strato di gusci di meringhe, 1 strato di crema, w 
altro strato di meringhe e così di seguito. 

Mettere poi lo stampo in frigo per qualche ora. 
Sformare al momento di servire; coprire con il resto della panna, ciliegine e marrons glacés. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di gusci di meringhe 
200g di burro 

250g di zucchero a velo 

6 tuorli d'uovo 

200g di cacao 

500g di panna montata 
per la guarnizione: 
marrons glacés 

ciliegine 


AA A A A A AA A 


Ricette simili 


« Bavarese Di Marrons Glacés 
« Dolce Di Banane E Marrons Glaces 


« Coppe Di Crema Al Cioccolato (2) 
« Delizia Al Cioccolato (2) 
« Pandoro Allo Zabaglione 


Dolce Di Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Tostare le nocciole nel forno a calore molto moderato per qualche minuto e poi passarle con il 
tritamandorle; sbriciolare i biscotti. 
Preparare una crema sbattendo lo zucchero con i 2 tuorli ed il burro. Unirvi il cacao e mescolare a 
questa crema i biscotti e le nocciole. 
Mettere in uno stampo basso e possibilmente quadrato e poi in frigo per qualche ora. Servirlo tagliato a 
rombi. 


Ingredienti per 6 persone 


150g di biscotti secchi 
150g di burro 

150g di zucchero 

2 tuorli d'uovo 

300g di nocciole 

90g di cacao 


Ricette simili 


: Dolce Alle Nocciole 

i Salame Dolce 

i. Torrone Di Cioccolata 

i Salame Dolce (2) 

i Salame Di Cioccolato (2) 


Dolce Di Pane 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Sbattere le uova con lo zucchero, unire il latte bollente a filo mescolando. 
Imburrare il pane a fette sottili e disporlo sul fondo di uno stampo imburrato, distribuirvi l'uvetta 
macerata nel rum, continuare alternando strati di crema e pane. 
Cuocere a bagnomaria in forno caldo a 190 gradi per 25 minuti. 
Servire con la confettura bollente diluita con 2 cucchiai di rum e 3 di acqua. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pane al latte raffermo 
50g di burro 

100g di uvetta sultanina 

50 cl di latte 

3 uova 

2 cucchiai di rum (o brandy) 
100g di zucchero 

200g di confettura di albicocche 


Varianti 


« Dolce Di Pane (2) 
« Dolce Di Pane (3) 


« Dolce Di Pane Di Montevecchio 
Ricette simili 


« Budino Di Pane 

« Budino Di Pane Con Albicocche 
« Budino Di Pane (2) 

« Budino Di Pane (5) 


« Budino Di Pane Caramellato 


Dolce Di Pane (2) 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Ammorbidire l'uvetta nel rum e il pane tagliato a pezzettini in 1 terrina con il latte fino a che non 
risulti omogeneo. A questa unire le uova sbattute, lo zucchero, gli amaretti ridotti in polvere, l'uvetta, la 
vaniglina e i pinoli. 

Mescolare e versare il composto in 1 teglia imburrata, spolverizzare la superficie di cioccolato e 
cuocere in forno caldo a 180 gradi per 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150gdi pane raffermo senza crosta 

i 100gdi biscotti amaretti 

1 100cl di latte 

! 3 uova 

i 100gdi zucchero 

i 40gdi uvetta sultanina 

! rum 

i 1 cucchiaio di pinoli 

i. 1 cucchiaio di cioccolato in polvere 
i 1 bustina di vaniglina 


Varianti 


' Dolce Di Pane 
: Dolce Di Pane (3) 


! Dolce Di Pane Di Montevecchio 
Ricette simili 


: Palpiton 
: Budino Di Pane Caramellato 


: Budino Di Pane (5) 


: Budino All'amaretto 


i Fagottini Di Mele (2) 


Dolce Di Pane (3) 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Unire i panini a pezzi al latte e portare ad ebollizione, togliere dal fuoco, mescolare e far riposare. 
Quando l'impasto sarà freddo unire zucchero, uova, burro, pinoli, uvetta già ammollata, asciugata ed 
infarinata e il cacao. 

Mescolare e, volendo, unire una puntina di bicarbonato di sodio. 
Versare in una tortiera imburrata ed infarinata e cuocere in forno medio per circa 1 ora. 
Sformare e servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


3 panini raffermi 

200g di zucchero 

50g di burro 

100g di pinoli 

100g di uvetta sultanina 

poca di farina 

2 uova 

100g di cacao amaro 

100 cl di latte 

1 puntina di bicarbonato di sodio (facoltativo) 


Varianti 


» Dolce Di Pane 


» Dolce Di Pane (2) 


» Dolce Di Pane Di Montevecchio 
Ricette simili 


» Pan Speziale O Certosino 
» Torta Con Uvette 


» Clootie D lin 
» Crepe Al Cioccolato 
» Pangiallo 


Dolce Di Pane Di Montevecchio 


Dolce a base di miele vergine integrale 


Ricetta 


Immergere nel latte il pane raffermo, poi scaldare senza portare a ebollizione. 
Mescolare con cura l'olio, il miele, i tuorli d'uovo ed unirli all'impasto di pane; amalgamare anche gl 
albumi montati a neve e il lievito sciolto in un po' di latte tiepido. 
Versateil tutto in uno stampo da forno unto con un po' di burro, cuocete in forno e, una volta raffreddato, 
decorare il dolce con marmellata di corbezzolo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pane raffermo 

200g di miele vergine integrale 
25g di lievito secco 

3 uova 

latte intero 

2 cucchiai di olio d'oliva 
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Ricette simili 


« Croccante Di Mandorle (3) 


<« Iorta Di Pane Nero 
« Biscotti Integrali Al Miele 
« Budino Di Pane Caramellato 


« Ciambella Allo Yogurth (2) 


Dolce Di Panna 


Dolce a base di panna fresca 


Ricetta 


In 1 terrina montare la panna, poi aggiungere, mescolando, lo zucchero, la farina e la fecola mescolata 
con il lievito. 
Montare gli albumi a neve densissima e unirli delicatamente al composto. 
Prendere 1 teglia, imburrarla, foderarla con un foglio di carta oleata pure imburrato, versare il composto 
e farlo cuocere in forno caldo a 180 gradi circa per 40 minuti. 
Servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


5 albumi d'uovo 

200g di panna fresca 

300g di zucchero 

140g di farina 

70g di fecola 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
burro 


Ricette simili 


Biscotti Di Zucca 

Torta Casalinga Di Zucca 
Dolce Alla Panna 

Torta Chiarina 
Ciaramicola 


Dolce Di Pasqua 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sciogliere il lievito in poca acqua tiepida e stemperarvi 2 cucchiai di farina. 
Prepararela pasta con il lievito, la farina, le uova, lo zucchero, le scorze, il burro ammorbidito e una 
presa di cannella. 
Lavorarefinché sarà liscia e farla riposare per 20 minuti. Trasferirla in uno stampo alto imburrato e far 
lievitare per 2 ore. 
Infornare a 180 gradi finché sarà dorata e soffice. Decorarla con lo zucchero e i canditi a filetti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina 

3 uova 

100g di zucchero 

50g di burro 

1 presa di cannella in polvere 
1 limone (scorza grattugiata) 
1 arancia (scorza grattugiata) 
25g di lievito di birra 

canditi 

zucchero a velo 


Varianti 


« Dolce Di Pasqua (2) 


Ricette simili 


Panettone Di Dresda 

Simnel Cake 

Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
Torta Di Albicocche Con Granelli 

« Torta Alla Ricotta 


Dolce Di Pasqua (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sbattere 4 uova con lo zucchero, aggiungere l'olio, il latte, il lievito, il succo e la buccia di limone 
grattugiata e infine la farina quanto basta perché l'impasto rimanga cremoso; ungere uno stampo per 
ciambelle con olio, versarvi l'impasto e passare nel forno ben caldo per 15 minuti circa. Intanto montare 
a neve ben ferma 2 albumi con un po' di zucchero; la glassa così ottenuta va spalmata sul dolce appena 
sfornato e decorata con confettini colorati. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

250g di latte 

500g di zucchero 

1 bicchiere di olio d'oliva 

2 bustine di lievito vanigliato 

1 limone (succo e buccia grattugiata) 
farina a piacere 


Varianti 


Dolce Di Pasqua 


Ricette simili 


Pizzillato 


Ciambellone (2) 


Panettone Di Dresda 


Zuccherini Romagnoli 
Biscotti Al Limone 


Dolce Di Patate 


Dolce a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate in acqua salata. 
Ammollare il pane nel latte. 
Sbucciare e tagliare a dadini le pere. 
Snocciolare le prugne. Far rinvenire l'uvetta in acqua. 
Fondere a bagnomaria il cioccolato. Ridurre le patate in purea e unire il cioccolato, le uova sbattute con 
lo zucchero, l'uvetta, le prugne, il pane e le pere. 
Mescolare . 
Imburrare una teglia, versarvi il dolce, cuocere in forno a 180 gradi per 40 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di patate 

70g di prugne secche 
70g di uvetta sultanina 
2 fette di pane 

130g di zucchero 

10 cl di latte 

2 pere 

3 uova 

125g di cioccolato fondente 
burro 

sale 


Ricette simili 


Macedonia Assortita 
Omelette Con Frutta Secca 
Focaccine Dolci 

Torta Rustica 

Biscottini Al Cioccolato 


Dolce Di Pere Alla Cannella 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Sbucciate le pere, privatele del torsolo, tagliatele a fettine e irroratele con il succo di limone, pei 
evitare che anneriscano. Trasferitele in un pentolino con 10 cl di acqua, il brandy, la scorza del mezz 
limone grattugiata, 20 g di zucchero e lasciate cuocere per 5 minuti. 

Separatei tuorli dagli albumi, sbattete i primi in una ciotola con lo zucchero rimasto, fino a ottenere una 
crema soffice. 

Incorporate il mascarpone e infine gli albumi montati a neve. 

Disponetei savoiardi in una pirofila, distribuitevi sopra le pere con il fondo di cottura, coprite tutto con 
la crema preparata, spolverizzate con la cannella e tenete in frigo 2 ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 250g di mascarpone 

: 80g di biscotti savoiardi 
1 3 pere 

1 3 uova 

80g di zucchero 

5 cl di brandy 

1/2 di limone 

2 cucchiaini di cannella 


Ricette simili 


: Coppette Alla Marmellata Di Castagne 
i Crema Fredda Al Mascarpone 

: Dolce Di Caffè Al Mascarpone 

i Tiramisù (3) 

: Coppe Al Mascarpone 


Dolce Di Prugne 


Dolce a base di prugne secche 


Ricetta 


Snocciolare le prugne e ammollarle in acqua per 30 minuti. 
Sbattere le uova con lo zucchero e il burro fuso. 
Unire la farina, la scorza grattugiata del limone e le prugne scolate e tagliate a pezzi. 
Mescolare poi aggiungere 2 cucchiai di brandy, 2 di acqua di fiori d'arancio e il latte. 
Amalgamare il composto e porlo in una teglia imburrata. 
Infornare a 180 gradi per circa 35 minuti. Farlo raffreddare prima di tagliarlo a quadrotti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di prugne secche 

220g di farina 

50 cl di latte 

4 uova 

120g di zucchero 

30g di burro fuso 

1 limone 

2 cucchiai di brandy 

2 cucchiai di acqua di fiori d'arancio 
burro 


Varianti 


Dolce Di Prugne (2) 


Ricette simili 


L'hem Lahlou Bel Ain Oua Teffah 


Tajin Zuccherino Del Ramadan 
Crepes St. Malo 


Crepes Suzette 
Pastiera (2 


Dolce Di Prugne (2) 


Dolce a base di prugne secche 


Ricetta 


In una casseruola portare a ebollizione il composto per il ripieno. 
Toglieredal fuoco e tenere al caldo. 
Sciogliere il burro a bagnomaria, aggiungere lo zucchero poco alla volta e le uova. 
Setacciategli ingredienti asciutti e versateli nel composto. 
Uniteestratto di mandorle e cardamomo e lo yogurth. 
Impastate e dividete in sei parti uguali. Sulla carta da forno tirate la pasta fino a formare un disco grande 
come la teglia dove cuocerete la torta (usate la teglia come stampo, così verranno della grandezza esatta) 
Cuocete su una teglia piatta per circa 10 minuti a 180-190 gradi. 
Toglieredalla piastra e far raffreddare. 
Farcite come se fosse un panino a più piani (disco di pasta, crema di prugne, disco di pasta, ecc). Pe 
comprimere la torta, fate riposare con un libro appoggiato sulla superficie (usate un foglio di carta di 
forno per non far toccare libro e torta!). 
Potetefar raffreddare in frigo e consumarla almeno il giorno dopo la preparazione: sarà più saporita. 
Servite con gelato o ciuffi di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


per il fondo: 

250g di burro 

350g di zucchero a velo 

2 uova 

2 cucchiai di yogurth bianco intero 
800g di farina 

1 bustina di lievito 

1 fialetta di estratto di mandorle 

2 cucchiaini di cardamomo in polvere 
per il ripieno: 

500g di prugne secche 


Varianti 


« Dolce Di Prugne 
Ricette simili 


« \Vinarterta 
« Torta Rustica 


« Biscottini Allo Yogurth 
« Ciambella Allo Yogurth (2) 


« Torta Velluto Bianco 


Dolce Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta romana 


Ricetta 


Preparate il caffè, zuccheratelo senza esagerare. In una ciotola lavorate la ricotta fino a ridurla 
morbida come una crema e poi aggiungetevi gli albumi montati a neve ben soda, avendo cura di 
amalgamarli al composto mescolando dall'alto verso il basso. bagnate velocemente i savoiardi nel caffè 
perché non si ammorbidiscano troppo e allineateli in cinque file. 

Spolverizzate la superficie con il cacao e versatevi sopra la crema di ricotta ricoprendo tutto bene. 
Tenete in frigorifero almeno due ore prima di servire il dolce. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di ricotta romana 

5 uova 

20 di biscotti savoiardi 

5 cucchiai di cacao amaro 
2 bicchieri di caffè 


Varianti 


Dolce Di Ricotta (2) 
Dolce Di Ricotta (3) 
Dolce Di Ricotta (4) 
Dolce Di Ricotta (5) 
Dolce Di Ricotta (6) 
Dolce Di Ricotta E Mandorle 


Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


Torta Gianduia 

Tiramisù (4) 

Tiramisù (3) 

Tiramisù Al Cocco E Cacao 


Tiramisù (10) 


Dolce Di Ricotta (2) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Lavate molto bene l'uvetta e lasciatela in ammollo in acqua per un'intera notte con un pizzico di sale. 
Al mattino amalgamate la ricotta con l'uvetta (compresa l'acqua dell'ammollo), i fiocchi di grano 
saraceno, il miele e le mele tagliate a dadini ed eventualmente sbucciate. 
Riponete quindi in frigorifero e servite ben freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di ricotta freschissima 

50g di fiocchi di grano saraceno 
100g di uvetta sultanina 

2 mele 

2 cucchiai di miele 

1 pizzico di sale 


Varianti 


» Dolce Di Ricotta 

» Dolce Di Ricotta (3) 

» Dolce Di Ricotta (4) 

» Dolce Di Ricotta (5) 

» Dolce Di Ricotta (6) 

» Dolce Di Ricotta E Mandorle 


» Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


» Pane All'uvetta 

» Torta Di Fiocchi 

» Tortino Alle Carote 

» Biscottini Morbidi Ai Fiocchi 
» Tortelli Di Ricotta 


Dolce Di Ricotta (3) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Rivestireuno stampo di savoiardi bagnati di alchermes, spalmarli di marmellata. 
Montare i tuorli con lo zucchero, unirvi la ricotta e passare al setaccio. 
Incorporare i canditi, dividere l'impasto in 2 parti, in una mettere il caffè, nell'altra il rum. 
Alternare strati di ricotta e savoiardi. 
Mettere in frigo per 3 ore e decorare con le mandorle. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di biscotti savoiardi 
300g di marmellata di more 
200g di zucchero a velo 
300g di ricotta 

2 tuorli d'uovo 

1 bicchierino di alchermes 
1 bicchierino di rum 

80g di mandorle 

30g di frutta candita 

1 tazza di caffè solubile 
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Varianti 


« Dolce Di Ricotta 

« Dolce Di Ricotta (2) 

« Dolce Di Ricotta (4) 

« Dolce Di Ricotta (5) 

« Dolce Di Ricotta (6) 

« Dolce Di Ricotta E Mandorle 


« Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


« Charlotte Geraldine 

« Dolce Torino 

« Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 
« Ricotta A] Cucchiaio In Charlotte 
« Cannoli Rosa 


Dolce Di Ricotta (4) 


Dolce a base di ricotta di pecora 


Ricetta 


Amalgamare alla ricotta tutti gli ingredienti, esclusa la pasta. 
Stendere la pasta in una teglia da crostata, tenendone da parte un po' per decorare. 
Mettere la pasta in forno caldo a 180 gradi per 5 minuti. Levarla dal forno, farla raffreddare e farcirla 
con il composto di ricotta. Livellarlo e coprirlo con strisce sottili di pasta spennellate con un po' di 
tuorlo. 
Infornare di nuovo a 180 gradi finché la superficie risulterà dorata. 


Ingredienti per 8 persone 


: 600gdi pasta frolla 

i 1000g di ricotta di pecora 
i 240gdi zucchero 

i 4 tuorli d'uovo 

i 2 bustine di vaniglia 

i. cannella in polvere 

i. 1 bicchierino di cognac 


Varianti 


: Dolce Di Ricotta 

i Dolce Di Ricotta (2) 

i Dolce Di Ricotta (3) 

: Dolce Di Ricotta (5) 

: Dolce Di Ricotta (6) 

: Dolce Di Ricotta E Mandorle 


: Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


1 Crostata Africana 


1 Crostata Di Ricotta (6) 


i. Crostata Al Caramello 


i Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
i Torta Francese Ai Fichi 


Dolce Di Ricotta (5) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Amalgamare1 ora prima di servire la ricotta con l'uvetta e la sua acqua, i fiocchi di saraceno e, a 
piacere, con frutta a pezzettini. 
Servire molto freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di ricotta 

50g di fiocchi di grano saraceno 

1 pugno di uvetta messa a bagno in acqua leggermente salata 
frutta fresca 


Varianti 


« Dolce Di Ricotta 

« Dolce Di Ricotta (2) 

« Dolce Di Ricotta (3) 

« Dolce Di Ricotta (4) 

« Dolce Di Ricotta (6) 

« Dolce Di Ricotta E Mandorle 


« Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


« Torta Di Fiocchi 

« Crepes Alle Mele (2) 

« Cassata Alla Siciliana (3) 
« Dolcetti Alle Nocciole (2) 
« Pastiera (3) 


Dolce Di Ricotta (6) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mescolare la ricotta con le mandorle, aggiungere lo zucchero, le uova, un pizzico di sale e lavorare a 
lungo, il rum. 
Versare il composto amalgamato bene un uno stampo imburrato. 
Cuocere a bagnomaria, per 40 minuti, lasciarlo raffreddare e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


1 250gdi ricotta 

i 80gdi mandorle finemente pestate 
i 100gdi zucchero 

! D uOVa 

! rum 

i. 1 pizzico di sale 


Varianti 


: Dolce Di Ricotta 

i Dolce Di Ricotta (2) 

: Dolce Di Ricotta (3) 

i Dolce Di Ricotta (4) 

: Dolce Di Ricotta (5) 

: Dolce Di Ricotta E Mandorle 


: Dolce Di Ricotta In Coppa 


Ricette simili 


i Ciambelline Siciliane 
i Praline AI Miele 
i Cannoli Rosa 


i Palpiton 
i Ciambelle Di Casa 


Dolce Di Ricotta E Mandorle 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mescolare la ricotta con le mandorle, aggiungere lo zucchero, le uova, un pizzico di sale e lavorare a 
lungo. 
Versare il composto ben amalgamato in uno stampo imburrato. 
Cuocere a bagnomaria, in forno o sulla fiamma, per 40 minuti, lasciarlo raffreddare e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di ricotta 

80g di mandorle finemente pestate 
100g di zucchero 

5 uova 

rum 

sale 


Ricette simili 


» Dolce Di Ricotta (6) 


» Ciambelline Siciliane 
» Praline Al Miele 
» Cannoli Rosa 


» Palpiton 


Dolce Di Ricotta In Coppa 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Passatela ricotta al setaccio, facendola cadere in una terrina, unitevi lo zucchero e i tuorli d'uovo e 
mescolate con un cucchiaio di legno fino a quando avrete ottenuto un composto omogeneo. Profumatel( 
con un paio di cucchiai di rum e uno o due cucchiai di Marsala, infine incorporatevi delicatamente l: 
panna montata ben soda. Fatto ciò, distribuite il composto ottenuto in quattro coppe individuali e fate 
riposare nel frigorifero per un paio d'ore. Trascorso questo tempo, ponete su ciascuna coppa uni 
cucchiaiata di cioccolato fondente grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di ricotta 

« 20 cl di panna 

« 5 cucchiai di zucchero 

3 tuorli d'uovo 

4 cucchiai di cioccolato fondente grattugiato 
3 cucchiai di rum 

2 cucchiai di vino marsala 


A A A A 


Ricette simili 


« Budino Dello Chef Allo Zabaglione 


« Mousse Di Cioccolato E Crema 


« Moretti (2) 


« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


« Gelato Di Ricotta (2) 


Dolce Di Riso E Castagne 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Ammollare l'uvetta in acqua. 
Portare a ebollizione il latte, versarvi il riso, 70 g di zucchero, l'uvetta e cuocere piano. 
Lessare le castagne, pelarle e passarle al setaccio. 
Unire alla purea di castagne lo zucchero rimasto, il cognac e i canditi tagliati a dadini. Far raffreddare il 
riso cotto, metterlo in una zuppiera e livellarlo. Coprirlo con la crema di castagne e livellare anche 
questa. 
Servire il dolce decorato con ciuffi di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

400g di castagne 

150g di zucchero 

30g di uvetta sultanina 
75 cl di latte 

cognac 

50g di frutta candita 
panna montata 


Ricette simili 


Dolce Freddo Di Riso E Castagne 
Charlotte Geraldine 


1 Budino Della Nonna 
i Torta Di Riso All'imperatrice 
i Budino Di Pane (4) 


Dolce Di Riso E Cioccolata 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Cuocete il riso nel latte con la scorza di limone e lasciatelo raffreddare. A parte, sbattete in uni 
terrina il cacao con lo zucchero ed il tuorlo dell'uovo fino ad ottenere una crema densa. Aggiungetela a 
riso insieme alle nocciole tritate, mescolando delicatamente, quindi versate il composto in uno stampo di 
budini imburrato. 

Ponetein frigorifero per qualche ora. Prima di servirlo, estraete il dolce dallo stampo e guarnitelo con le 
ciliegine candite e qualche ciuffetto di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

100g di nocciole spellate 
100 cl di latte 

1 limone (scorza) 

1 uovo 

50g di cacao 

100g di zucchero 
ciliegine candite 

panna montata 

« burro per lo stampo 


Ricette simili 


« Dolce Freddo Di Riso E Castagne 


« Crema Gelata (2) 
« Torta Gelata Di Riso 


« Budino Alle Mandorle 
« Coppe Di Crema Al Caffè 


Dolce Di Riso Soffiato Al Cioccolato 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


In una terrina, sciogliere i Mars col burro, possibilmente a bagnomaria; aggiungere poi il riso 
soffiato, pressarlo bene in una pirofila e mettere in frigo. 
Servire freddo e duro. 


Ingredienti per 6 persone 


i 350gdi riso soffiato 
i 6 mars al malto 
i 150gdi burro 


Ricette simili 


1 Torta Di Riso Soffiato 

i Riso Al Cioccolato 

i. Frullato Di Nina 

i Crostata Alla Crema Di Tofu 
1 Cioccolatini (2) 


Dolce Di Savoiardi 


Dolce a base di biscotti savoiardi 


Ricetta 


Rivestite con carta metallizzata uno stampo a cassetta lungo 22 centimetri, imburrate la carta indi 
sistematevi i savoiardi in due strati, mettendo i biscotti uno ben vicino all'altro. 
Scottate e pelate le mandorle, poi tritatele finemente. 
Montate i tuorli con lo zucchero; quando avrete ottenuto un composto biancastro e gonfio unite la scorze 
grattugiata del limone, le mandorle tritate, un grosso pizzico di cannella e un pizzico di sale, continuando 
a sbattere con energia. Incorporatevi quindi il latte freddo, facendolo scendere a filo e sempre 
mescolando; versate allora la crema sui savoiardi, lasciandoli riposare una decina di minuti affinché si 
inzuppino. Premeteli leggermente con un cucchiaio di legno e passate lo stampo in forno già caldo a 180 
gradi, per circa 35 minuti. Levatelo dal forno e dopo 10 minuti capovolgete il dolce in un piatto e 
lasciatelo raffreddare prima a temperatura ambiente e poi in frigorifero, per almeno un'ora. Prima di 
servire tagliatelo a tranci regolari, disponendoli in un piatto stretto e lungo; accompagnatelo con 
zabaglione freddo, con cioccolata fredda di frigo oppure con crema inglese fredda alla vaniglia o al 
cioccolato. 


Ingredienti per 8 persone 


150g di biscotti savoiardi 

100g di zucchero 

50g di mandorle 

4 tuorli d'uovo 

1 limone 

250g di latte 

1 pizzico di sale 

1 pizzicone di cannella in polvere 
per lo stampo: 

» burro 


Ricette simili 


» Zuccotto Alle Mandorle 
» Crescionda 

» Offelle Reggiane 

» Crema Al Rum 

» Cioccolatini All'amaretto 


Dolce Di Semolino 


Dolce a base di semolino 


Ricetta 


Fondere il burro in una casseruola, aggiungere il semolino e, mescolando sempre, unire il latti 
bollente. 
Versarelo zucchero e cuocere a fuoco basso fino ad ottenere un composto denso. 
Levare dal fuoco e far intiepidire. Disporre il dolce in 4 coppe individuali, spolverizzare di cannella € 
decorare coni pinoli fatti tostare per qualche minuto in una padella antiaderente. 


Ingredienti per 6 persone 


1 200g di semolino 

: 8 cl di latte 

: 100g di burro 

: 100g di zucchero 

: 30g di pinoli 

i cannella in polvere 


Varianti 


: Dolce Di Semolino (2) 
Ricette simili 


i Budino Greco 

! Budino Tiepido Di Semolino E Mele 
1 Sformato Di Riso Dolce 

1 Coppe Di Riso 

: Budino Di Pane (5) 


Dolce Di Semolino (2) 


Dolce a base di semolino a cottura rapida 


Ricetta 


Mettete in una tazza l'uvetta e la mela sbucciata e tagliata a dadini, irrorate con il brandy e 
programmate 1 minuto a 600 W. 
Tenete da parte. 
Versate il latte in un recipiente a bordi alti, unite il burro e programmate 6 minuti a 600 W coperto. 
Gettate il semolino a pioggia nel latte bollente, mescolando con la frusta. 
Cuocete 3 minuti coperto a 600 W mescolando con la frusta a metà e a fine cottura. 
Unite mela e uvetta, mescolate e cuocete altri 3 minuti coperto a 600 W. 
Mescolate il semolino energicamente a fine cottura e fatelo riposare coperto 2 minuti. 
Versate il composto in un piccolo stampo inumidito, livellatelo e fatelo raffreddare bene. Sformatelo 
infine su un piatto. In una scodellina non trasparente mettete i 100 g di zucchero rimasti e unite 2 cucchiai 
di acqua, senza mescolare. 
Cuocete 5-6 minuti scoperto a 600 W senza mai toccare. 
Unite 3 cucchiai di acqua bollente, fate ruotare la scodellina e versate il caramello sul dolce. 


Ingredienti per 4 persone 


40g di semolino a cottura rapida 
50 cl di latte 

20g di burro 

200g di mele 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 
1/2 bicchierino di brandy 

160g di zucchero 


VWVVVUVWVYWWww 


Varianti 
» Dolce Di Semolino 


Ricette simili 


» Budino Tiepido Di Semolino E Mele 
» Budino All'uvetta 


» Dolce Inglese Di Mele 


» Charlotte Al Caramello 
» Budino Di Semolino (3) 


Dolce Di Uva Spina 


Dolce a base di uva spina 


Ricetta 


Pulire i chicchi di uva spina e lavarli nel vino bianco. Metterli in una casseruola con lo zucchero e i 
miele e cuocere dolcemente per 30 minuti. 
Bagnare i savoiardi con il rum. 
Passareal setaccio l'uva spina cotta e i biscotti ammollati nel liquore. 
Aromatizzareil composto con poca cannella in polvere. Amalgamarvi la panna e suddividere il dolce in 
4 bicchieri alti. 
Tenere in frigo 3 ore prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di uva spina 

150g di zucchero 

150g di biscotti savoiardi 

3 cucchiai di rum 

2 cucchiai di miele 

1/2 bicchiere di panna densa 
poca di cannella in polvere 
vino bianco 


Ricette simili 


« Crema Di Uva Spina 
« Torta Gianduia 


« Budino All'amaretto 
« Dolce Di Savoiardi 
« Gratin Di Pere 


Dolce Foresta Nera 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Battete le uova con metà zucchero, la vaniglina, il burro fuso. Setacciatevi su la farina e 30 g di 
cacao. 
Mettete 30 minuti in forno a 180 gradi. 
Bollite2 minuti il resto dello zucchero in 125 cl d'acqua, aggiungete un dito di kirsch. 
Farcite la torta tagliata a strati con questo sciroppo, la panna, le ciliegie macerate nel maraschino. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina 

240g di zucchero 

50g di cacao amaro 

3 uova 

100g di ciliegie candite 
25g di burro 

250g di panna 
maraschino 

1 dito di kirsch 
vaniglina 


Ricette simili 


Dolce Di Ciliegie Alla Panna 
Torta Della Foresta Nera (2) 


I 
I 
i Biscotti Svedesi Al Cioccolato 
I 
I 


Crepe Al Cioccolato 
Charlotte Con Ricotta 


Dolce Freddo 


Dolce a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


Mesci tutto molto bene. Bagna i biscotti col Marsala e coi biscotti copri il fondo e le pareti di uno 
stampo. Riempi lo stampo con la miscela, chiudi con altri biscotti umidi di Marsala. Metti bene al fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di zucchero 

100g di burro 

6 tuorli d'uovo cotti 7 minuti 
biscotti 

vino marsala 


Varianti 


=» Dolce Freddo Al Cacao 
» Dolce Freddo Di Riso E Castagne 


Ricette simili 


» Charlotte Alla Crema 


» Coppe Allo Zabaglione 
» Budino Dello Chef Allo Zabaglione 


=» Charlotte Maria Luisa 
» Tiramisù Grintoso 


Dolce Freddo Al Cacao 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Sbattere l'uovo con lo zucchero e il cacao e, quando è ben montato, unire il burro sciolto. 
Aggiungerele mandorle tritate e i biscotti sminuzzati e infine il rum. 
Versarel'impasto in uno stampo da budino e mettere in frigo per un paio d'ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di cacao amaro 

160g di zucchero 

160g di burro 

160g di biscotti secchi 
alcune di mandorle tostate 
1 bicchierino di rum 

1 uovo 
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Ricette simili 


« Pangiallo (2) 


« Salame Al Cioccolato 


« Praline A] Cioccolato (2) 


« Salame Dolce 


« Salame Dolce (2) 


Dolce Freddo Di Riso E Castagne 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Ammollare l'uvetta in acqua tiepida. 
Portare il latte ad ebollizione, unirvi 70 g di zucchero, l'uvetta scolata, il riso e cuocere piano. A parte, 
cuocere le castagne, sbucciarle, eliminare la pellicina, passarle al setaccio e unirvi il rimanente 
zucchero, il cognac e i canditi. Quando il riso sarà cotto e il latte assorbito, farlo raffreddare e metterlo in 
1 coppa di vetro. Coprirlo con la purea di castagne, lasciar raffreddare. 
Guarnire con la panna e le ciliegine. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi riso 

1 400gdi castagne 

i. 150gdi zucchero 

i uvetta sultanina 

1 75 cl di latte 

i. 2 bicchierini di cognac 
:. frutta candita a dadini 

i. 20 cl di panna montata 
i. 4 ciliegine candite 


Ricette simili 


Dolce Di Riso E Castagne 


I 
i Bavarese Variegata 

i Macedonia Di Arance 
I 

I 


Charlotte Geraldine 
Torta Di Riso All'imperatrice 


Dolce Gelato 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Sbattere bene i tuorli con lo zucchero. 
Incorporare la fecola, stemperare con il latte e cuocere a fuoco dolce mescolando continuamente fino ac 
ottenere una crema liscia e densa. Far raffreddare, unire gli amaretti sbriciolati e mescolati al liquore, : 
albumi montati a neve e la panna. 
Mescolarecon una frusta e porre in freezer per 3 ore. 
Guarmirecon la granella di cioccolato e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


6 uova 

75 cl di latte 

150g di biscotti amaretti 

1 bicchierino di liquore all'arancia 
70g di fecola di patate 

25 cl di panna montata 

180g di zucchero 

granella di cioccolato 


Ricette simili 


« Mousse Di Cioccolato E Amaretti 


« Mousse Di Cioccolato E Amaretti (2) 
« Soufflé Gelato Agli Amaretti 
« Gelato Al Mais 


« Mousse Agli Amaretti 


Dolce Greco Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Lessare il riso, scolarlo e lasciarlo intiepidire. Versarlo in un ciotola e unirvi lo yogurth, la frutta 
secca e candita tagliata a dadini e il miele. 
Mescolare bene e distribuire il dolce in 4 coppe. Decorarle con le mandorle sfilettate e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di riso 

250g di yogurth greco 

frutta secca mista (albicocche, fichi, prugne, datteri) 
frutta candita (cedro, arancia) 

4 cucchiai di miele 

mandorle pelate sfilettate 


Ricette simili 


Riso Dolce Alla Greca 
Dolce Di Frutta Secca 


i. Fonduta Dolce (2) 


Charlotte Geraldine 
Macedonia Di Frutta Secca 


Dolce Inglese Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Far ammorbidire per 20 minuti l'uva nel brandy. 
Sistemare le mele a dadi non troppo piccoli in una pirofila imburrata e spolverizzata con pangrattato e 
distribuirvi i pinoli e l'uvetta. 
Setacciare a fontana la farina, unire lo zucchero e il burro a piccoli pezzi, lavorare per ottenere un 
composto molto friabile. Sistemarlo sulle mele e cuocere per 40 minuti in forno preriscaldato a 220 
gradi. 


Ingredienti per 8 persone 


8 mele golden 

50g di uvetta sultanina 
50g di pinoli 

200g di burro 

1/2 bicchiere di brandy 
120g di zucchero 

180g di farina 
pangrattato 


Ricette simili 


» Torta Di Mele In Sfoglia 
=» Mele In Dolcezza 

» Strudel Di Mele (2) 

» Crostata Di Mele (2) 

» Strudel Di Mele (4) 


Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Ungete uno stampo da budino senza foro di 1,5 litri di capacità. 
Diluiteil cacao con 1-2 cucchiai di acqua bollente. 
Mescolatee lasciate raffreddare. 
Setacciate la farina con il lievito, unitevi il burro, lo zucchero, le uova e il succo dell'arancia. 
Mescolatebene. 
Trasferitemetà della miscela in un'altra ciotola. 
Incorporate a metà impasto il cacao diluito, all'altra metà la scorza di arancia. 
Riempitelo stampo preparato coni due impasti versati a cucchiaiate alterne. Alla fine infilate uno stecco 
nello stampo e muovetelo un paio di volte in cerchio, per creare un effetto marmorizzato. 
Imburrateun foglio di alluminio e usatelo per coprire lo stampo, fissandolo sotto i bordi. 
Cuocete a bagnomaria per 2 ore circa. 
Mescolateall'amido di mais poco latte. In una casseruola fondete il cioccolato spezzettato con il resto 
del latte. 
Togliete dal fuoco, amalgamatevi l'amido di mais sciolto, lo zucchero e la scorza di arancia. 
Rimettetesul fuoco e, mescolando, lasciate ispessire. 
Fate bollire per 1 minuto. 
Rovesciate il dolce sul piatto da portata e servitelo caldo passando a parte la crema al cioccolato. 


Ingredienti per 8 persone 


2 cucchiai di cacao in polvere 
200g di farina 

2 cucchiaini di lievito per dolci 
150g di burro a temperatura ambiente 
2 uova 

5 cucchiai di succo d'arancia 

1 arancia (scorza grattugiata) 

per la crema: 

1 cucchiaio di amido di mais 

30 cl di latte 

70g di cioccolato fondente 

1/2 cucchiaio di zucchero di canna 
1 arancia (scorza grattugiata) 
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Ricette simili 


« Cheese Cake 

« Biscotti Con Le Gocce 

« Pan Di Zenzero All'arancia 
« Torta Alla Ricotta 


« Pan Di Spezie 


Dolce Messicano 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Tagliare a dadini la banana e farla macerare nel succo d'arancia. 
Sbattere le uova con 120 g di zucchero; aggiungere il latte caldo, le mandorle e la banana scolata. 
Preparare un caramello con lo zucchero rimasto e 1 cucchiaio di succo d'arancia, versarlo in uno stampo 
e farlo raffreddare. 
Versare il composto di uova e banana nello stampo e cuocere a bagnomaria in forno a 160 gradi per 50 
minuti. 
Raffreddare il budino e porlo in frigo per circa 1 ora. Sformarlo e servirlo a fette. 


Ingredienti per 6 persone 


1 banana 

80g di mandorle macinate 
1 arancia rossa 

160g di zucchero 

50 cl di latte 

4 uova 


Ricette simili 


Flan Di Mandorle E Banane 
Frullato Di Frutta Mista 
Torta Di Ricotta (5) 
Pasticcini Mandorlati 
Offelle Ubaldine 


Dolce Moka 


Dolce a base di caffè forte 


Ricetta 


Tagliatela pasta margherita in due strati con un coltello bene affilato. 
Preparate quindi una crema moka lavorando il burro in una terrina finché sia ridotto in crema, 
aggiungetevi allora, a poco a poco, i tuorli e lo zucchero a velo e alla fine anche la mezza tazzina di cafft 
concentratissimo freddo. Servitevi di questa crema per spalmare gli strati della torta che avrete primi 
bagnati di liquore, e infine tutto il dolce che decorerete poi a piacere servendovi della siringa. 


Ingredienti per 4 persone 


« pasta margherita 

« liquore maraschino 

« per la crema: 

« 250g di burro 

« 4tuorli d'uovo 

« 100g di zucchero a velo 
« 1/2 tazzina di caffè forte 


Ricette simili 


« Torta Con Crema Al Caffè 
« Torta Arabica 


« Spuma Dolce-amara 
« Budino Di Caffè 


« Mascarpone Al Caffè 


Dolce Nuvola 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Separate i tuorli dagli albumi. 
Sbattete in una ciotola i tuorli e lo zucchero fino ad ottenere un composto chiaro e spumoso. 
Versategli albumi ed un pizzico di sale in un'altra ciotola e montateli a neve. 
Incorporate poi il composto dei tuorli e zucchero. 
Mescolate in una terrina la farina, la fecola e lo zucchero vanigliato ed amalgamate poi con il composto 
preparato precedentemente fino ad ottenere una pasta liscia e molle, che sarà versata in uno stampo 
imburrato ed infarinato. 
Cuocete in forno per 35- 40 minuti circa a 150 gradi. 


Ingredienti per 8 persone 


5 uova 

120g di zucchero 

1 pizzico di sale 

90g di farina setacciata 

90g di fecola 

2 bustine di zucchero vanigliato 
per lo stampo: 

burro 


Ricette simili 


Trancio Al Cioccolato 
Budino Di Ricotta 
Torta Al Cioccolato (7) 
Budino Diplomatico 
Torta Sabbiosa (2) 


Dolce Orientale 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Preparare uno sciroppo con 300 g di zucchero, 12 Cl d'acqua e il succo di limone: bollire per 10 
minuti poi raffreddare. 
Tostare e tritare le mandorle. 
Sbattere lo yogurth con 80 g di zucchero, 120 g di burro morbido, semolino, poca vaniglia, le mandorle 
e il lievito. 
Versare il composto in una teglia imburrata e cuocere a 190 gradi per 30 minuti. 
Irrorare con lo sciroppo e cuocere altri 5 minuti. Raffreddarlo, bagnarlo col burro fuso e tagliarlo a 
rombi. 


Ingredienti per 6 persone 


120g di burro 

150g di yogurth 

250g di semolino 

200g di mandorle pelate 

1 cucchiaino di lievito in polvere 
aroma di vaniglia 

380g di zucchero 

1/2 di limone 

130g di burro fuso 


Ricette simili 


» Basbousa 

» Christstollen 

» Stollen 

» Chiacchiere Di Carnevale Al Forno 
» Ciambella Della Nonna 


Dolce Profumato 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Impastarela farina con 60 g di zucchero, 1 uovo, il burro morbido a pezzetti e 2 cucchiai di acqua. 
Farne una palla da far riposare per 30 minuti in frigo. 
Sbattere 4 tuorli con lo zucchero, unirvi la ricotta passata al setaccio, l'uvetta ammollata e strizzata e la 
menta a filini. 
Incorporare gli albumi a neve. 
Coprirecon la pasta stesa uno stampo imburrato. Versarvi la crema e cuocere in forno caldo a 180 gradi 
per 35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200g di farina 

135g di zucchero 

100g di burro 

5 Uova 

300g di ricotta di pecora 
150g di uvetta sultanina 
24 foglie di menta fresca 


Ricette simili 


1 Stollen 


1 Strudel Semplice 
i Crostata Alla Ricotta E Uvetta 


1 Passione Di Ricotta 
1 Crepes Ripiene 


Dolce Provenzale 


Dolce a base di marmellata di albicocche 


Ricetta 


Far ammorbidire 100 g di burro; scaldare il forno a temperatura media. 
Mescolare la farina, lo zucchero e il burro ammorbidito; aggiungervi il latte freddo, la marmellata, 
l'acqua di fiori d'arancio e il lievito e lavorare il tutto. 
Imburrare 1 stampo con il bordo sganciabile e versarci il composto. Far cuocere 30 minuti in forno; 
sformare e servire freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di zucchero 

250g di farina 

120g di burro 

20 cl di latte 

1 bustina di lievito in polvere 

1 cucchiaio di acqua di fiori d'arancio 
3 cucchiai di marmellata di albicocche 
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Ricette simili 


» Torta Di Mele (5) 

» Torta Al Sidro Pralinata 
» Sacher Torte (4) 

» Torta Sacher (4) 

» Crepes Suzette 


Dolce Ripieno 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mettere la ricotta in una ciotola e lavorarla con la forchetta. 
Aggiungerei] miele e le mandorle (o nocciole) tritate e mescolare bene. 
Utilizzare il cucchiaio per farcire i datteri (o le prugne) con questo miscuglio. Se le prugne o i datteri 
non hanno aperture, poggiateci il miscuglio sopra. 
Mettere i dolci ottenuti in un piatto e tenerli in frigorifero per mezz'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 tazza di ricotta 

1 cucchiaio di miele 

1 cucchiaio di mandorle (o nocciole tritate) 
6 datteri (o prugne) 


Ricette simili 


Barrette Croccanti 

Praline Al Miele 

Dolce Greco Di Riso 
Torta Alla Frutta D'alsazia 
Bireweck 


Dolce Rustico 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Passare la ricotta al setaccio, amalgamare con lo zucchero a velo, il cioccolato grattugiato ed il 
maraschino. 
Prendere il pan di Spagna e dividerlo in 3 strati orizzontali. 
Mettere in 1 piatto di portata con 1 strato di pan di Spagna, spruzzare con il caffè e coprire con 1 strato 
di crema alla ricotta. 
Proseguire allo stesso modo con gli altri strati. Per finire ricoprire il tutto con la crema di ricotta e 
decorare con panna o cioccolato. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di ricotta 

300g di zucchero a velo 
100g di cioccolato fondente 
1 pan di spagna 

1 bicchierino di maraschino 
caffè 


Ricette simili 


Dobos Al Caffè 
Cassata Siciliana 


I 
I 
1 Cassata Casalinga 
I 
I 


Cassata Alla Siciliana (3) 
Zuccotto Al Caffè 


Dolce Sfoglia Alle Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate con cura le mele, sbucciatele e tagliatele a fette. 
Lavate con cura anche le arance e tagliate la scorza a filettini sottili. In una ciotola piuttosto capiente, 
unite le mele, la scorza delle arance, l'uva sultanina, i pinoli e la grappa e lasciate macerare per mezz'ora. 
Subito dopo scolate il tutto, aggiungete lo zucchero e mescolate per qualche minuto. Nel frattempo, 
stendete la pasta sfoglia servendovi di un matterello e dividetela in due parti disuguali. La parte più 
grande, servirà a foderare la tortiera precedentemente imburrata e spolverizzata con della farina. 
Versate dunque il composto di mele livellandolo con un cucchiaio e ricoprite il tutto con la parte più 
piccola della sfoglia. 
Fate cuocere in forno caldo per circa 40 minuti a 180 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta sfoglia 
500g di mele 

20 cl di grappa 

50g di uvetta sultanina 
2 arance (scorza) 

50g di pinoli 

150g di zucchero 

per la teglia: 

20g di burro 


Ricette simili 


» Strudel 

» Strudel Di Mele (4) 
» Apfelstrudel (2) 

» Strudel Di Mele (3) 
» Apfelstrudel 


Dolce Souffle Allo Zabaglione 


Dolce a base di colla di pesce 


Ricetta 


Con i tuorli, lo zucchero ed il succo dei limoni si fa lo zabaglione e lo si lascia raffreddare. In un po 
d'acqua bollente si sciolgono i fogli di colla di pesce e si montano a neve 5 albumi. Si mescola tutto e s 
versa in uno stampo ben bagnato con il rosolio e si mette in ghiaccio. 


Ingredienti per 8 persone 


<« 9 uova 

« 5 cucchiai di zucchero 
« 4limoni (succo) 

« 2 fogli di colla di pesce 
« poco di vino rosolio 


Ricette simili 


« Crema Al Limone 

« Spuma Di Limone 

« Budino All'arancia E Limone 

« Spuma Di Limone Alla Salsa Calda Di Mirtilli 


« Coppe Al Limone (2) 


Dolce Spagnolo 


Dolce a base di patate 


Ricetta 


Far bollire le patate. Quando sono cotte, passarle nello schiacciapatate e lasciarle intiepidire. In una 
ciotola montare lo zucchero con i tuorli delle uova e la buccia di limone grattugiata. 
Aggiungere le patate schiacciate, mescolare bene, unire delicatamente gli albumi montati a neve ben 
ferma e colare il tutto in uno stampo da torte ben imburrato. 
Infornare a 180 gradi. Dopo un quarto d'ora, spargere sulla superficie la frutta secca spezzettata (a 
piacere; io ci metto noci, mandorle e un po' di pinoli) e continuare la cottura fino a quando il classico 
stecchino esce asciutto. Lasciar raffreddare, cospargere di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate a pasta gialla 
200g di zucchero 

3 uova 

1 limone (scorza) 

frutta secca mista 

zucchero a velo 


Ricette simili 


i Torta Di Frutta Mista 
i Charlotte Geraldine 

i Corona AllaFrutta 

i. Torta Di Noci E Frutta Candita 


Frittelle All'uvetta (2) 


Dolce Speziato 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Fondereil burro in una pirofila di 22 cm di diametro. 
Polverizzarenel mixer le mandorle. 
Sbattere le uova con la farina di mandorle, il succo d'arancia, il latte, 4 cucchiai di zucchero e una 
grattata di noce moscata. 
Versareil composto di uova nella pirofila e cuocere in forno caldo a 220 gradi per 25 minuti. 
Servire il dolce freddo decorato con la gelatina di mele e una spolverata di cannella. 


Ingredienti per 6 persone 


« 4uova 

« 40gdi burro 

« 15 cl di latte 

« larancia 

« 90g di mandorle 

« ] grattata di noce moscata 

« 4cucchiai di zucchero 

« gelatina di mele 

« 1spolverata di cannella in polvere 


Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Torta Di Mele E Ricotta 


« Gubana 


« Torta Inglese Alle Mele 


« Focaccia Della Vendemmia 


Dolce Spumoso Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Passare le fragole al setaccio. 
Batterei tuorli con lo zucchero e unire il passato di fragole, la panna e il pangrattato. 
Montare gli albumi a neve con un pizzico di sale e unirli al composto a cucchiaiate. 
Inumidire uno stampo, cospargerlo di zucchero e versarvi il composto. 
Cuocere a bagnomaria per 35 minuti, quindi trasferire in forno per 15 minuti. 
Sformare con delicatezza. Per gustarlo freddo, servirlo con una gelatina di fragole diluita con acqua e 
brandy. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi fragole 

i 60gdi pangrattato finissimo 
i 120gdi zucchero 

i. 1/2 bicchiere di panna 

! 3 uova 


Ricette simili 


i. Charlotte Di Fragole 

1 Wafer Con Salsa Di Fragole 

i. Semifreddo Di Panna Ai Tre Gusti 

i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 
i  CremaFredda Alle Fragole 


Dolce Suerte 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


In una terrina sbattere la margarina, tenuta a temperatura ambiente, con lo zucchero a velo, finché 
diventerà spumosa. 
Unire quindi i tuorli, uno per volta, e il caffè caldo (adoperare i primo che esce dalla caffettiera, il 
rimanente raffreddato servirà per inzuppare i biscotti) e sbattere energicamente. Disporre sul piatto di 
portata sei biscotti (in due file di tre) ben inzuppati nel caffè, spalmarli di crema e continuare facendo 
altri quattro strati di biscotti alternati con la crema. 
Terminare con la crema e distribuirla anche sui lati. 
Coprire tutta la superficie con il cioccolato grattugiato e tenere al fresco fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di margarina 

100g di zucchero a velo 

2 tuorli d'uovo 

3 cucchiai di caffè caldo molto ristretto 
30 di biscotti secchi rettangolari 

4 tazzine di caffè freddo 

cioccolato fondente grattugiato 


Ricette simili 


» Coppe Al Caffè 

» Tiramisù 

» Rotolo Alla Crema Di Caffè 
» Torta Arabica 


» Crema Al Mascarpone 


Dolce Suprème 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Fate scottare in acqua bollente le mandorle, pelatele e passatele in forno per la tostatura, quind 
tritale grossolanamente. 
Mettete una terrina la ricotta e lavoratela con una forchetta. Incorporatevi a poco a poco lo zucchero ( 
quindi le mandorle tritate e tostate. 
Poteteunire anche un cucchiaio di liquore a vostra scelta. 
Mescolatee dividete il composto così ottenuto in due parti. 
Grattugiate il cioccolato fondente ed unitelo ad una parte del composto. All'altra aggiungete i tuorl 
delle uova. 
Inumidite le pareti dello stampo con il liquore che avete scelto, quindi versatevi sul fondo du 
cucchiaiate della crema a cui avete aggiunto le uova. 
Fate ora uno strato coni savoiardi inzuppati di liquore, quindi uno con la crema di cioccolato e così fin 
ad esaurimento degli ingredienti. 
Passatein frigorifero e lasciate riposare fino al momento di servire. 
Capovolgetelo stampo su di un piatto di portata ed eventualmente decorate con panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di ricotta 

<« 150g di cioccolato fondente 
<« 100g di mandorle 

<« 2 uova 

« liquore 

« biscotti savoiardi 

« zucchero 


Ricette simili 


« Torta Di Ricotta Al Cioccolato 


« Coppe Gustose 
« Coppe Alla Frutta Candita (2) 


« Tiramisù Veloce 
« Zuccotto 


Dolce Torino 


Dolce a base di cioccolata 


Ricetta 


Tagliare i savoiardi per il lungo e bagnarli metà nell'alchermes e metà nel rum (o nel rume nel caffè). 
Lavorare il burro con lo zucchero ed il rosso d'uovo; unirvi la cioccolata sciolta con il latte sul fuoco, 
ancora calda. Disporre sul piatto, a strati, savoiardi e cioccolata, dando al dolce una forma quadrata. Il 
giorno dopo, prima di servire, lisciare il tutto con la lama di un coltello scaldata sul fuoco e guarnire con 
amarene sotto spirito. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di biscotti savoiardi 
100g di cioccolata 

burro 

70g di zucchero a velo 

1 tuorlo d'uovo 

2 cucchiai di latte 

odore di vaniglia 
alchermes (o caffè) 

rum 


Ricette simili 


Dolce Di Ricotta (3) 


Charlotte Di Fragole 
Zuccotto Alle Mandorle 


Budino Di Cioccolata 
Charlotte Maria Luisa 


Dolce Veloce 


Dolce a base di crema di marroni 


Ricetta 


Tagliare metà il pan di Spagna. 
Preparareil budino con la polvere apposita, farlo intiepidire e incorporarvi la crema di marroni. 
Spruzzarela base del pan di Spagna con un po' di brandy, coprire di crema, ricomporlo e rivestirlo con 
la crema rimasta. 
Mettere in frigo per 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


« 1 pan di spagna rettangolare 

« polvere per budino al cioccolato 
« 150g di crema di marroni 

« brandy 


Ricette simili 


« Torta Novembrina Ai Marroni E Nocciole 
« Cassata Alla Siciliana 

« Coppa Alla Crema 

« Tartufata Di Cioccolato All'arancia 

« Semifreddo Alla Crema Di Marroni 


Dolce Zuppa Con Frutta 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Bagnate i biscotti con un po' di succo d'arancia e disponeteli sul fondo di una piccola terrina. In una 
scodella, mescolate la pera con lo yogurth; versate la salsina sui biscotti e lasciate riposare, coperto, una 
mezz'oretta. 


Ingredienti per 1 persona 


i 4biscottini dietetici per bambini 

i. 1 arancia (succo) 

1. 1/2 vasetto di omogeneizzato di pere 
! 1 vasetto di yogurth intero 


Ricette simili 


i Zuppetta Alla Frutta 

: Zuppetta Alla Banana 

: Zuppetta Alla Mela 

i Zuppetta Alla Pera 

: Pappa Di Frutti E Biscottini 


Dolcetti Ai Datteri 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Occorreranno 12 stampini da dolci. 
Spellare e snocciolare i cachi e frullarli con i datteri fino ad ottenere un composto omogeneo. 
Unire uovo e burro a pezzetti e frullare ancora. 
Setacciare la farina con bicarbonato, lievito, zucchero e una presa di cannella. Incorporarvi la crema di 
datteri e impastare a lungo. 
Suddividere il composto negli stampini e cuocerli in forno caldo a 180 gradi per circa 20 minuti. Farli 
raffreddare prima di sformarli. 


Ingredienti per 6 persone 


2 cachi 

100g di datteri snocciolati 

1 uovo 

110g di burro 

240g di farina 

170g di zucchero 

1 cucchiaino di bicarbonato 

1 cucchiaino di lievito 

1 presa di cannella in polvere 


Ricette simili 


» Torta Al Sidro Pralinata 
» Biscotti Al Caffè 

» Pepparkakor 

» Cake Alle Carote 

» Clootie Dumplin 


Dolcetti Ai Pinoli 


Dolce a base di pinoli 


Ricetta 


Setacciate la farina e mettetela in una terrina con lo zucchero, il sale, il lievito in polvere, la bucci. 
di limone, l'uovo, il burro a pezzi, impastate velocemente con le mani, formate una palla e mettetela il 
frigorifero per mezz'ora, ricoperta da un canovaccio. Trascorso questo tempo, stendete la pasta con i 
mattarello, in una sfoglia alta un centimetro e, usando un bicchiere, ricavatene delle forme rotonde 
spennellatele con l'uovo e cospargetele con i pinoli. 
Ungete di burro e infarinate la placca del forno, adagiatevi i dolcetti e fate cuocere in forno a 200 grad 
per 15 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


1 400g di farina 00 

200g di zucchero 

220g di burro 

2 uova 

2 cucchiaini di lievito in polvere 
1 pizzico di sale 

1 limone (scorza grattugiata) 

! per ricoprire: 

: 1 uovo 

: 80g di pinoli 


Ricette simili 


: Dolce Di Pasqua 

i Torta Di Mele (7) 

: Biscotti Classici 

: Rotolo Ai Semi Di Papavero 
: Bignole Economiche 


Dolcetti Al Cacao 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Disporre la farina a fontana e mettervi al centro lo zucchero, i tuorli, il burro ammorbidito, il cacao, 
il marsala, la scorza di limone. 
Impastare velocemente, formare una palla e metterla in frigo per 30 minuti. Ricavarne delle palline, 
metterle in forno caldo a 160 gradi per 30 minuti. Una volta fredde, unirle due a due con un poco di 
cioccolato sciolto a bagnomaria. 


Ingredienti per 4 persone 


» 300g di farina 

» 150g di burro 

30g di zucchero 

2 tuorli d'uovo 

150g di cacao dolce 

1 limone (scorza) 

1 cucchiaio di vino marsala 

1 tavoletta di cioccolato bianco 


v 
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Varianti 
» Dolcetti Al Cacao Amaro 


Ricette simili 


» Moretti (2) 


» Cassata Alla Siciliana 


» Cannoli Alla Siciliana (2) 


» Tartufi Di Cioccolato 


» Torta Quasi Meringa 


Dolcetti Al Cacao Amaro 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Servendovi di un mixer, tritate finemente i gherigli di noci e versateli in una ciotola. Nel frattempo, il 
un pentolino, fate fondere dolcemente il burro, unite il cacao amaro e amalgamate fino a scioglierl( 
completamente. A parte, in una terrina, lavorate le uova con lo zucchero fino ad ottenere un compost 
spumoso, al quale, aggiungerete il burro al cacao e le noci precedentemente tritate. 

Mescolatebene il tutto e infine, aggiungete la farina setacciata e il lievito vanigliato. 

Amalgamateancora per pochi minuti e rivestite con carta da forno una tortiera rettangolare. 

Versate l'impasto livellandolo con una spatola e cuocete in forno caldo per circa 40 minuti a 180 gradi. 
Successivamente, sfornate e lasciate raffreddare, dopodichè, tagliate il dolce a piccoli pezzi e serviteli 
Suggerimento: potreste spolverizzare i dolcetti con zucchero a velo o farina di cocco. 


Ingredienti per 4 persone 


40g di cacao amaro 

180g di burro 

2 uova 

120g di gherigli di noci 

180g di zucchero 

50g di farina 

1/2 cucchiaino di lievito vanigliato 


Ricette simili 


« Torta A] Cioccolato (7) 


« Merendine Al Cacao 

« Torta Alla Crema Al Burro 

« Torta Di Cioccolato All'arancia 
« Ciambella Di Banane 


Dolcetti Al Caciocavallo 


Dolce a base di formaggio caciocavallo 


Ricetta 


Ammorbidite il burro tagliato a dadini, poi mettetelo nel mixer con la farina, un uovo, 40 g di 
zucchero e un pizzico di sale. 
Frullate finché otterrete una palla di pasta omogenea. Avvolgetela in un foglio di pellicola per alimenti e 
fatela riposare in frigo per almeno 30 minuti. 
Eliminate la crosta del caciocavallo, tagliatelo a pezzetti e tritatelo nel mixer. 
Unite la ricotta, le altre due uova, 90 g di zucchero, la scorza degli agrumi grattugiata e l'acqua di fiori 
d'arancio. 
Frullate fino ad avere una crema omogenea. 
Stendetela pasta frolla in una sfoglia spessa pochi millimetri. Ricavatene dei dischetti del diametro di 9 
cm e fateli aderire al fondo e alle pareti di altrettanti stampini da tartelletta bassi e lisci, del diametro di 
6 cm. Riempiteli con 2 cucchiaini ognuno di crema di formaggio, spennellate la superficie con il tuorlo 
d'uovo rimasto e cospargeteli con lo zucchero avanzato. 
Cuocete i dolcetti nel forno preriscaldato a 180 gradi per circa 15 minuti. Sformateli, lasciateli 
raffreddare e servite, decorandoli con fettine di papaia e ananas canditi e foglie di menta. 


Ingredienti per 6 persone 


i 200gdi farina 

i 120gdi caciocavallo o cacio sardo 
i 50gdi ricotta 

! 3 uova 

: 1tuorlo d'uovo 

i 70gdi burro 

i 150gdi zucchero 

i 1 limone 

i 1 arancia 

i. 1 cucchiaino di acqua di fiori d'arancio 
i. 1 pizzico di sale 

1 per decorare: 

i alcune foglie di menta 

:. alcune fettine di papaia candita 

: alcune fettine di ananas candito 


Varianti 


: Dolcetti Al Caciocavallo (2) 
Ricette simili 


i Pastiera 

i Corona Alla Frutta 

i Tortelli Di Ricotta 

1 Cassata Alla Siciliana (2) 


i Pastiera (2 


Dolcetti Al Caciocavallo (2) 


Dolce a base di cacio sardo 


Ricetta 


Ammorbidite il burro tagliato a dadini, poi mettetelo nel mixer con la farina, un uovo, 40 g di 
zucchero e un pizzico di sale. 
Frullate finché otterrete una palla di pasta omogenea. Avvolgetela in un foglio di pellicola per alimenti e 
fatela riposare in frigo per almeno 30 minuti. 
Eliminate la crosta del caciocavallo, tagliatelo a pezzetti e tritatelo nel mixer. 
Unite la ricotta, le altre due uova, 90 g di zucchero, la scorza degli agrumi grattugiata e l'acqua di fiori 
d'arancio. 
Frullate fino ad avere una crema omogenea. 
Stendete la pasta frolla in una sfoglia spessa pochi millimetri. Ricavatene dei dischetti del diametro di 9 
cm e fateli aderire al fondo e alle pareti di altrettanti stampini da tartelletta bassi e lisci, del diametro di 
6 cm. Riempiteli con 2 cucchiaini ognuno di crema di formaggio, spennellate la superficie con il tuorlo 
d'uovo rimasto e cospargeteli con lo zucchero avanzato. 
Cuocete i dolcetti nel forno preriscaldato a 180 gradi per circa 15 minuti. Sformateli, lasciateli 
raffreddare e servite, decorandoli con fettine di papaia e ananas canditi e foglie di menta. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

120g di cacio sardo 

50g di ricotta 

3 uova 

1 tuorlo d'uovo 

70g di burro 

150g di zucchero 

1 limone 

1 arancia 

1 cucchiaino di acqua di fiori d'arancio 
1 pizzico di sale 

per decorare: 

alcune foglie di menta 

alcune fettine di papaia candita 
alcune fettine di ananas candito 


Varianti 
» Dolcetti Al Caciocavallo 
Ricette simili 


» Pastiera 

» Corona Alla Frutta 

» Tortelli Di Ricotta 

» Cassata Alla Siciliana (2) 
» Pastiera (2) 


Dolcetti Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Ricavareda un disco di pan di Spagna 8 stampini medi e 8 più piccoli a forma di cuore. Dall'altro 
disco ricavarnealtrettanti a forma di fiore. 
Amalgamarei tuorli con 50 g di zucchero, liquore, mascarpone e caffè, quindi spalmarela crema ottenuta 
sulle forme più grandi. 
Spolverizzarele forme piccole con zucchero a velo e sistemarle sulle forme più grandi corrispondenti. 


Ingredienti per 4 persone 


2 dischi di pan di spagna 

150g di mascarpone 

1 bicchierino di liquore al caffè 
1 cucchiaino di caffè 

2 tuorli d'uovo 

zucchero 

zucchero a velo 
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Ricette simili 


« Mascarpone Al Caffè 
« Coppe Al Caffè 
« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


« Spuma Dolce-amara 
« Torta Moka 


Dolcetti Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Mescolare le uova con lo zucchero, aggiungere 190 g di burro ammorbidito, il cacao, la farina e le 
gocce di cioccolato. 
Suddividere il composto in stampini da muffins imburrati e cuocere in forno caldo a 190 gradi per circa 
15 minuti. Far raffreddare e decorare con il cioccolato bianco fuso messo in un piccolo cono di carta 
oleata. 


Ingredienti per 4 persone 


: 4uova 
i 200gdi zucchero 

i 190gdi burro 

1 40gdi cacao amaro 

i 190gdi farina 

1 120gdi gocce di cioccolato 
i. cioccolato bianco 

i. per gli stampini: 

:. burro 


Varianti 


: Dolcetti Al Cioccolato (2) 
Ricette simili 


: Dolcetti Con Gocce Di Cioccolato 
i. Torta Alla Crema Al Burro 
i Biscotti Alla Neiman-marcus 


Torta Di Ricotta (7) 


Biscotti Con Le Gocce 


Dolcetti Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Ritagliare 12 rettangoli dalla pasta stesa allo spessore di 2 mme cuocerli in forno caldo a 230 gradi 
per 10 minuti. Sbatterei tuorli con lo zucchero, unire fecola e latte bollente mescolando con la frusta. 
Addensare su fuoco dolce e spegnereprima che bolla. 

Unireil cioccolato e farlo sciogliere. 
Spalmarecon la crema i rettangoli e sovrapporli formando deidolcetti. 
Decorarecon lo zucchero a velo e con spicchi di arancia. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta sfoglia 
200g di cioccolato al latte 
3 tuorli d'uovo 

40 cl di latte 

50g di zucchero 

35g di fecola 

1 arancia 

zucchero a velo vanigliato 


Varianti 
« Dolcetti Al Cioccolato 


Ricette simili 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 

« Crostata Di Cioccolato Meringata 
« Millefoglie Con Zabaglione 

« Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 

« Crema Al Cioccolato (2) 


Dolcetti Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Cuocere a bagnomaria lo zucchero, gli albumi e un pizzico di sale finché lo zucchero non sarà 
completamente sciolto, aggiungere il cocco e mescolare. 
Ungere con olio la piastra del forno, allinearvi piccole quantità del composto ben distanziate fra loro 
(circa 40) e cuocere in forno a 180 gradi fino a quando saranno di colore dorato. 
Servire freddi. 


Ingredienti per 6 persone 


i 300gdi zucchero 

: 6 uova 

i 300gdi cocco fresco grattugiato 
1. olio d'oliva 

1 sale 


Ricette simili 


1 Mousse Di Cioccolato E Cocco 

1 Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
i Cocada 

i Plumcake Di Yogurth E Cocco 

1 Torta Speciale Al Cocco 


Dolcetti All'arancia 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Versate sulla spianatoia la farina bianca, 60 g di zucchero e un pizzico di sale: mescolate, fate la 
fontana, ponetevi al centro il burro ammorbidito e a pezzetti, ed i due tuorli. 
Impastate rapidamente tutto quanto, poi formate una palla, avvolgetela in un foglio di carta oleata e 
fatela riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. Nel frattempo sbollentate 60 g di mandorle e pelatele; 
passate in un telo umido le restanti e tritatele tutte, insieme alla scorzetta gialla di un'arancia. 
Versate il ricavato in una ciotola, unite il restante zucchero e il succo dell'arancia filtrato, mescolando 
bene. 
Imburrate ed infarinate una placca; accendete il forno sui 180 gradi. 
Dividete la pasta in due pezzi uguali ricavando due rettangoli di cm 30 x 25; ponetene uno sulla placca e 
stendetevi sopra il composto di mandorle e arancia. Copritelo con il secondo rettangolo di pasta 
premendola bene sul bordo con le dita, poi con i rebbi di una forchetta sforacchiate la superficie. 
Passate la placca in forno già caldo, per 25-30 minuti. 
Setacciate in una casseruolina lo zucchero a velo e diluitelo con il succo filtrato della seconda arancia; 
fatelo sobbollire sino a quando prendendone una goccia tra due dita, prima bagnate, si formerà il filo. 
Con questa 'glassa' pennellate la superficie della pasta dopo averla tolta dal forno; tenete la placca per 
alcuni minuti sull'imboccatura del forno affinché la 'glassa' diventi ben lucida. 
Lasciate poi riposare la preparazione 10 minuti, quindi con la lama di un coltello immersa in acque 
calda tagliatela a quadretti di 4-5 centimetri. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farina bianca 
125g di mandorle 

125g di burro 

125g di zucchero semolato 
100g di zucchero a velo 
2 arance 

2 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

» perla placca: 

» burro 

» farina 


Ricette simili 


» Crostata Di Cioccolato Meringata 
» Mandorlini 

» Torta Meringata All'arancia 

» Pabassinas 

» Mandorlini Del Ponte 


Dolcetti Alla Rosa 


Dolce a base di acqua di rose 


Ricetta 


Ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida con metà del brandy, scolarla e strizzarla. In 1 ciotola montare 
a crema il burro, lo zucchero e le uova. 
Unire il brandy rimasto, l'acqua di rose, la noce moscata e lavorare il composto finché sarà omogenec 
Poi unire la farina e il lievito e amalgamare il tutto. Porre il composto in stampini e cuocere in form 
caldo a 190 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


130g di farina 

1/2 cucchiaino di lievito 

130g di zucchero 

130g di burro 

70g di uvetta sultanina 

2 cucchiaini di brandy 

2 uova 

2 cucchiaini di acqua di rose 

1 cucchiaino di noce moscata grattugiata 
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Ricette simili 


« Rum Cake 

« Gugelhupf 

« Panettone Di Dresda 
« Stollen 

« Ciambella Alle Carote 


Dolcetti Alle More E Lamponi 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavare more e lamponi nel vino bianco e sgocciolarli bene. 
Ricavare dal pan di spagna 4 dischi del diametro di circa 2 cm, scavarli leggermente al centro e 
inzupparli con un poco di liquore, porre al centro lamponi e more e ricoprire la frutta con un po' di 
gelatina. 
Versare la panna in una tasca con bocchetta spizzata e farla scendere a guisa di cordone tutt'intorno ai 
dolcetti preparati. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di more e lamponi 
vino bianco secco 

1 torta di pan di spagna 
gelatina di lamponi 
cointreau 

25 cl di panna montata 


Ricette simili 


i Maxi-coppa Del Bosco 
i Pesche Alla Crema Di Vino 

i Lamponi Al Liquore 

1 Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 

i Crema Bavarese Con Salsa Di Lamponi 


Dolcetti Alle Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Montate il burro ammorbidito a temperatura ambiente insieme allo zucchero, fino ad ottenere ur 
composto spumoso. 
Aggiungereuno alla volta le uova, unire la farina, le nocciole, il liquore al caffè, il cioccolato fatto 
fondere con la panna a fuoco lento (meglio a bagnomaria). 
Amalgamare il tutto, distribuire nelle formine da dolce o in teglia rettangolare (per poi tagliarlo a 
quadri). 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per mezz'ora. 


Ingredienti per 6 persone 


140g di farina 

200g di zucchero 

50g di burro 

3 uova 

130g di nocciole tritate 

80g di cioccolato fondente 

1 bicchierino di liquore al caffè 
1/2 bicchiere di panna fresca 

1 pizzico di sale 


Varianti 


« Dolcetti Alle Nocciole (2) 
« Dolcetti Alle Nocciole (3) 


Ricette simili 


« Gelato Moka 

« Millestrati Al Cioccolato 

« Tartufo A] Caffè 

« Torta Arabica 

« Torta Di Nocciole, Cioccolato E Marroni 


Dolcetti Alle Nocciole (2) 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Ricetta strettamente vegetariana, di pochi e essenziali ingredienti, può essere preparata anche 
sostituendo le nocciole con dei pinoli. 
Lavate anzitutto l'uvetta passa e lasciatela quindi in ammollo in un poco d'acqua per un paio d'ore. 
Trascorso questo tempo, mettete a bagno in un po' d'acqua i fiocchi d'avena , aggiungete il sale, l'acqua di 
fiori d'arancio e l'acqua di ammollo dell'uvetta. Ovviamente, cercate di non esagerare con l'acqua: 
l'impasto dovrà rimanere attaccato al cucchiaio, senza colare, e dunque regolatevi di conseguenza. Nel 
frattempo fate tostare le nocciole in una padella, pestatele in un mortaio e unitele ai fiocchi assieme 
all'uvetta. Infine prelevate la pasta a cucchiaiate, disponetela sulla placca del forno unta d'olio e cuocete 
a media temperatura, a forno già caldo, per circa 35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi uvetta sultanina 

i 500gdi fiocchi d'avena 

1. 1 pizzico di sale 

'. 1 cucchiaio di acqua di fiori d'arancio 
i 100gdi nocciole sbucciate 

'. olio d'oliva per ungere 


Varianti 


' Dolcetti Alle Nocciole 
: Dolcetti Alle Nocciole (3) 


Ricette simili 


i. Palline Di Nocciole E Fiocchi D'avena 
i. Torta Di Fiocchi 

: Halva Di Semolino 

i Ricotta Frullata 

: Biscotti Irlandesi 


Dolcetti Alle Nocciole (3) 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Montare a neve i bianchi con un pizzico di sale, unire lo zucchero a velo e le nocciole tritate. 
Mescolare bene ma con garbo per non smontare gli albumi. 
Imburrare una teglia e distribuire il composto con un cucchiaino. 
Mettere in forno cuocere a 100 gradi e lasciarli raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di nocciole sgusciate 
1 pizzico di sale 

125g di zucchero a velo 

2 albumi d'uovo 


Varianti 


» Dolcetti Alle Nocciole 


» Dolcetti Alle Nocciole (2) 
Ricette simili 


Nocciolato Al Cioccolato 
Palle Di Neve 

Palle Di Neve (2) 

Nocci Attorrati 

Strudel D'uva 


Dolcetti Cacao E Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Mettete da parte una trentina di noccioline e macinate un poco alla volta in un macinacaffé li 
nocciole rimanenti e lo zucchero mettendo quanto ottenuto in una ciotola. 
Aggiungerei] bicchiere del cocktail precedentemente preparato ed il cacao in polvere ed amalgamare il 
tutto. Con tale composto, preparate delle palline che poi rotolerete in un piatto dizucchero. 
Sistemate le palline nelle apposite cartine per dolci e ponete su ognuna una nocciolina. 


Ingredienti per 4 persone 


: 400g di nocciole tostate sgusciate 

i 200g di zucchero 

: 1 bicchiere di stock 84 con liquore strega e mandarino 
1 75g di cacao amaro 


Varianti 


: Dolcetti Cacao E Nocciole (2) 
Ricette simili 


1 Praline Al Cioccolato 


: Torta Di Nocciole Con Zabaglione Al Moscato D'asti 
i Pangiallo (2) 

1 Salame Del Papa 

i Torta Caprese (2) 


Dolcetti Cacao E Nocciole (2) 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Portare a fusione la cioccolata a fuoco lento ed aggiungere le noccioline e lo zucchero a velo. Con un 
cucchiaio, riempite le cartine per dolci con tale composto. 
Fate raffreddare e mettete il tutto in frigo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 400g di nocciole tostate tritate 
» poco di zucchero a velo 
» 500g di cioccolato fondente 


Varianti 
» Dolcetti Cacao E Nocciole 


Ricette simili 


» Dolce Agli Amaretti (2) 


» Torta Alle Nocciole 


» Pangiallo (2) 


» Nocciole Di Cioccolato 


» Tartufi Di Castagne (3) 


Dolcetti Con Gocce Di Cioccolato 


Dolce a base di gocce di cioccolato 


Ricetta 


In 1 ciotola mescolare le uova con lo zucchero, aggiungere il burro morbido tagliato a dadini, i 
cacao, la farina e le gocce di cioccolato. 
Suddividere il composto in stampini da muffins imburrati e cuocere in forno caldo a 190 gradi per circi 
15 minuti. Farli raffreddare e decorarli con il cioccolato bianco fuso messo in 1 piccolo cono di cart: 
oleata. 


Ingredienti per 6 persone 


« 4 uova 

« 200g di zucchero 

« burro 

« 40gdi cacao amaro 

« 190g di farina 

« 120gdi gocce di cioccolato 
« cioccolato bianco 


Ricette simili 


« Dolcetti Al Cioccolato 
« Torta Alla Crema Al Burro 
« Biscotti Alla Neiman-marcus 


@ Torta Di Ricotta (7) 


« Biscotti Con Le Gocce 


Dolcetti Con Le Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Tostare le mandorle molto lentamente, nel frattempo mettere al fuoco un tegame con l'acqua e 
metterci dentro un'altra pentola con la cioccolata. Quando la cioccolata si sarà sciolta completamente 
unirci le mandorle ed amalgamare bene. 

Portare sul tavolo le pentole come si trovano sul fuoco e con un cucchiaino riempire le formine di carta; 
spolverarli con confettini colorati. 


Ingredienti per 10 persone 


i 1000g di mandorle sgusciate 
i 500gdi cioccolata per copertura 
i 1 cucchiaio di olio d'oliva 


Ricette simili 


i Parrozzo 

i Pere Al Cioccolato (4) 

i Mattonella Di Fichi Secchi 
i Divino Amore 

i Certosini 


Dolcetti Di Arachidi 


Dolce a base di arachidi 


Ricetta 


Tostare leggermente le arachidi in forno; tenerne da parte 1 manciata e tritare le altre. Impastarle con 
200 g di zucchero, il cacao, i tuorli sbattuti, l'albume e il burro a temperatura ambiente. 
Lavorare con cura il composto e formare dei dolcetti ovali o rotondi, leggermente schiacciati. Passarli 
nello zucchero rimasto, decorarli con le noccioline tenute da parte, metterli in pirottini colorati e servirli. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di arachidi sgusciate 
250g di zucchero 

125g di cacao amaro 

3 tuorli d'uovo 

1 albume d'uovo 

1 cucchiaio di burro 


Ricette simili 


» Tiramisù Al Cocco E Cacao 
» Tartufi Al Cioccolato 


» Cuore Al Marzapane 
» Tiramisù 


» Quadretti Di Pan Biscotto E Nutella 


Dolcetti Di Carote 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Lavare e grattugiare molto finemente le carote. 
Mescolare le uova con lo zucchero, 50 g di burro fuso, il latte e la farina setacciata con il lievito, un 
presa di sale e le carote. 
Amalgamarebene e versare il composto in piccoli stampi imburrati. 
Infornare a 180 gradi per 25-30 minuti. 
Sformare i dolcetti e spolverizzarli di cannella. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di carote 

350g di farina 

2 uova 

100g di zucchero 

60g di burro 

1 bustina di lievito vanigliato 
cannella in polvere 

10 cl di latte 

sale 
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Ricette simili 


<« Torta Di Carote (2) 

« Frittelle Allo Yogurth 
« Torta Di Carote (5) 

« Crostata Di Ricotta (2) 
« Cuore Al Marzapane 


Dolcetti Di Castagne E Nutella 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Sbucciate le castagne, cuocetele in acqua bollente salata, scolatele e lasciatele intiepidire. 
Dopodichè, privatele della pellicina e passatele al setaccio. Versatele in un tegame e cuocetele insieme al 
burro al latte allo zucchero e alle mandorle tritate. A cottura ultimata, cioè quando avrete ottenuto un 
composto omogeneo e cremoso, levate il tegame dal fuoco. Successivamente, formate con il palmo delle 
mani delle palline che ricoprirete di Nutella precedentemente fatta ammorbidire a bagnomaria. 

Lasciate raffreddare e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


20 di castagne 
50g di nutella 
100g di mandorle 
25g di burro 

50g di zucchero 
150 cl di latte 


Ricette simili 


Palline Di Castagne Ricoperte Di Nutella 


: Dolce Di Castagne Ricoperto Di Nutella 
i Budino Di Riso Alla Nutella 


Budino Di Pere FE Pane Alla Crema Di Nutella 
Budino Di Castagne (3) 


Dolcetti Di Cocco 


Dolce a base di polpa di cocco 


Ricetta 


Montare a neve gli albumi insieme al sale, quindi unire lo zucchero e sbattere il composto finché 
sarà ben sodo. 
Mescolarea questo punto la polpa di cocco grattugiata e lo zucchero vanigliato. Disporre il composto a 
cucchiaini sufficientemente distanziati l'uno dall'altro, su una piastra da forno ricoperta da un foglio d 
alluminio e cuocere in forno a 200 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


3 albumi d'uovo 

400g di polpa di cocco 

250g di zucchero 

1 bustina di zucchero vanigliato 
1 pizzico di sale 


Varianti 


« Dolcetti Di Cocco (2) 
Ricette simili 


« Meringa Al Cocco 
@ Crema Di Cocco E Mango 


« Torta Al Cioccolato (7) 


« Crema Al Cocco 


« Pasticcini Alla Noce Di Cocco (2) 


Dolcetti Di Cocco (2) 


Dolce a base di polpa di cocco 


Ricetta 


Frullare lo zucchero fino a ridurlo in polvere. In una terrina unire lo zucchero agli albumi non 
montati, unire un pizzico di sale e cuocere a bagnomaria, su fuoco moderato, mescolando spesso con un 
cucchiaio di legno finché lo zucchero sarà sciolto. 

Aggiungere la polpa di cocco e amalgamare delicatamente il tutto. 
Ungere una placca da forno e disporvi il composto a cucchiaiate, cuocere a 180 gradi fino a doratura dei 
dolcetti. Raffreddarli prima di levarli dalla placca. 


Ingredienti per 8 persone 


i 300gdi polpa di cocco fresca grattugiata 
i. 300gdi zucchero 

i 6 albumi d'uovo 

1. 1 pizzico di sale 

1. olio d'oliva 


Varianti 
: Dolcetti Di Cocco 


Ricette simili 


i Pasticcini Alla Noce Di Cocco (2) 
i Crema Di Cocco E Mango 
i. Crema Al Cocco 


Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
Macedonia Allo Zenzero 


Dolcetti Di Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Macinate finemente le mandorle. 
Montate a neve ben ferma l'albume e aggiungetelo alle mandorle con lo zucchero a velo, il succo di 
limone, la fecola e il sale. 
Lavorate bene con le mani fino ad ottenere una pasta liscia ed omogenea. 
Formate con le mani delle palline di due centimetri, spennellatele con l'albume e sistemate su ogni 
dolcetto le mezze mandorle. 
Adagiate i dolcetti sulla placca del forno ricoperta da un foglio di alluminio e fate cuocere in forno a 
160 gradi per 45 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di mandorle 

1 albume d'uovo 

150g di zucchero a velo 

2 cucchiai di succo di limone 
1 pizzico di sale 

20g di fecola di patate 

per spennellare e decorare: 

1 albume d'uovo 

65g di mezze mandorle 


Ricette simili 


» Cuore Al Marzapane 
» Dolci Alle Mandorle 


» Biscottini Alle Mandorle 
» Biscottini Mandorle E Nutella 
» Crostata Di Cioccolato Meringata 


Dolcetti Di Natale 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Lavorate il burro a crema e aggiungete gradatamente, sempre mescolando, zucchero, zuccheri 
vanigliato, uova, sale, cannella, succo e scorza grattugiata dell'arancia. 
Mescolatela farina con il lievito e aggiungetela al composto facendola scendere da un setaccino. 
Aggiungeteinfine la frutta secca, la frutta candita tagliata a pezzettini e il cioccolato. 
Lavorate il tutto con un cucchiaio di legno (o con uno sbattitore elettrico), fino ad ottenere un composti 
omogeneo. 
Mettete l'impasto in uno stampo da forno (26 x 40 cm) imburrato e infarinato e livellate con il dorso d 
un cucchiaio bagnato più volte in acqua fredda. 
Cuocete nella parte inferiore del forno, preriscaldato a 180 gradi, per 40 minuti. A cottura ultimata 
staccate il dolce dal bordo dello stampo con l'aiuto di un coltello e tagliatelo in modo da ottenere rombi « 
triangoli. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di farina 

150g di burro 

200g di zucchero 

2 uova 

100g di noci tritate (o mandorle tritate) 
50g di fichi secchi 

100g di datteri 

50g di scorza d'arancia candita 

50g di scorza di cedro candita 

25g di ciliegie candite 

100g di cioccolato fondente grattugiato 
1 arancia 

1 bustina di zucchero vanigliato 

1 bustina di lievito vanigliato per dolci 
1/2 cucchiaino di cannella 

1 pizzico di sale 
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Ricette simili 


« Bireweck 

« Torta Alla Frutta D'alsazia 
« Praline A] Miele 

« Certosini 


« Pangiallo (2) 


Dolcetti Di Patate 


Dolce a base di patate 


Ricetta 


Portate a bollore il latte, toglietelo dal fuoco, unite il burro, lo zucchero e un pizzico di sale. Quindi 
aggiungete le patate lessate e passate al setaccio, mescolate bene. 
Lasciate intiepidire il composto e unite il lievito di birra sciolto in poca acqua calda e la metà della 
farina. 
Sbattete le uova e amalgamatele all'impasto, quindi unite il resto della farina. 
Lavorate il tutto fino a ottenere una massa morbida ed elastica, copritela e lasciate lievitare in luogo 
tiepido fino al raddoppio del volume. 
Suddividete la pasta in una quarantina di pezzi uguali, modellateli a forma di panino e allineateli sulla 
placca imburrata del forno. Lasciateli lievitare ancora per mezz'ora, poi spennellateli di burro fuso e 
cuocete in forno preriscaldato a 90 gradi per 20 minuti. Serviteli leggermente tiepidi. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di farina 

3 patate grandi lessate 
50 cl di latte 

150g di burro 

25g di lievito di birra 
2 uova 

100g di zucchero 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Buchteln Ripieni Di Ricotta 
Torta Di Albicocche Con Granelli 


Torta Alle Patate 
Pandolce Ai Semi Di Papavero 
Krapfen (3) 


Dolcetti Egiziani 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Far ammorbidire il burro a temperatura ambiente, poi lavorarlo con la vaniglina per una decina d 

minuti, in una terrina. In un altro recipiente mischiare la farina allo zucchero, poi unire a poco a poco a 
burro, mescolando dapprima, ed impastando verso la fine. 
Impastare finché non viene un composto compatto ed asciutto, con il quale formare delle palline tipo 
baci Perugina, da disporre sulla teglia imburrata. Far cuocere un quarto d'ora a 150 gradi per circa 1! 
minuti, poi far raffreddare e spolverare con lo zucchero a velo. Attenzione: anche al termine della cottur: 
è assolutamente normale che siano mollicci: il burro si solidifica raffreddandosi. Li si consiglia con i 
vin santo, ed si afferma che possano durare anche 3-4 giorni. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di farina 

250g di burro non salato 

3 bustine di vaniglina 

2 cucchiai di zucchero a velo 
150g di zucchero 


Ricette simili 


« Crostata Con Crema E Fichi 
@ Mini Pie Di Pere Con Ricotta 
« Crostata Di Pinoli 

« Occhio Di Bue Alla Nutella 


« Torta Sbrisolona (3) 


Dolcetti Integrali 


Dolce a base di farina integrale 


Ricetta 


Amalgate la farina col lievito e il sale. 
Sbattete a parte l'uovo con il latte, l'olio, lo zucchero, quindi unite i due composti. Con il cucchiaio 
formate dei dolcetti rotondi, metteteli sulla placca del forno preriscaldato a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi farina integrale 

i. 2 cucchiaini di lievito per dolci 
i 1uovo 

i 100gdi latte scremato 

1 1 pizzico di sale 

! 1 cucchiaino di zucchero 

i. 3 cucchiaini di olio di mais 


Ricette simili 


Pandolce Di Salvia 
Torta Di Mais Alla Nutella 


i Rotolo Ai Semi Di Papavero 
1 Muffins Alle Banane 


Pan Di Spezie 


Dolcezze Fritte Di Grazia 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte e farvi cuocere il riso a pentola coperta fino a completo assorbimento 
del latte. 
Unire lo zucchero e far intiepidire. 
Mescolare al riso le mele sbucciate e tagliate a dadini, la farina, il cacao e 2 cucchiai di rum. 
Scaldare l'olio e gettarvi il composto a cucchiaiate e friggerlo da entrambi i lati. Quando le frittelle 
saranno dorate levarle dal fuoco, asciugarle con carta da cucina e spolverizzarle di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

500g di mele renette 

150g di latte 

70g di zucchero 

50g di farina 

2 cucchiai di rum 

1 cucchiaio di cacao in polvere 
olio d'oliva 

zucchero a velo 


Ricette simili 


» Frittelle Di Riso E Mele 
» Dolce Di Mele E Mandorle 


» Frittelle Di Mele (4) 
» Frittelle Di Mele (8) 
» Mele Meringate (3) 


Dolci A Sorpresa 


Dolce a base di gelato alla crema 


Ricetta 


Togliete il cappello ai bignè, svuotateli e bagnateli con un po' di kirsch. 
Fate delle palline con il gelato alla crema e mettetele dentro i dolci; coprite il tutto con salsa a 
cioccolato. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4bignè grandi 

« 300g di gelato alla crema 
« kirsch 

« salsa al cioccolato 


Ricette simili 


« Profiteroles Veloci 


« Gran Frappè 
« Gelato Caldo 


« Meringhe In Chaud-froid 
« Torta Gelata Alla Meringa 


Dolci Al Cocco 


Dolce a base di noce di cocco 


Ricetta 


Spaccate la noce di cocco avendo cura di conservare il liquido che contiene. 
Prelevate metà della polpa ed eliminate la pellicina marrone che la ricopre. Grattugiatela oppure 
frullatela con 2-3 cucchiai di liquido. 
Mettete lo zucchero in un pentolino e unitevi qualche goccia di succo di limone. 
Bagnate con una tazzina di acqua e portate a ebollizione a fuoco medio. 
Lasciate bollire per 2 o 3 minuti in modo da ottenere uno sciroppo denso, quindi fate raffreddare. 
Mescolate i tuorli con lo sciroppo di zucchero e unitevi la polpa di cocco ridotta in crema. 
Unite un po' di burro fuso e mescolate bene. 
Imburrate 8 piccoli stampi da babà e riempiteli con il composto. 
Accendete il forno a 180 gradi e cuocete a bagnomaria i dolcetti per 35 minuti. Lasciateli raffreddare ed 
estraeteli dagli stampi. Serviteli tiepidi o freddi. Sono ottimi accompagnati con del cioccolato fondente 
sciolto in un po' d'acqua. 


Ingredienti per 4 persone 


1 noce di cocco piccola 

180g di zucchero 

20g di burro 

4 tuorli d'uovo 

alcune gocce di succo di limone 
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Ricette simili 


» Quindim 

» Crema Al Cocco 

» Crema Di Cocco E Mango 
» Gelato Di Cocco 


» Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 


Dolci Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Ricetta natalizia. Su un piano setacciate la farina e il lievito. 
Aggiungetelo zucchero, le mandorle macinate, i tuorli, il burro e la scorza di limone. 
Impastate velocemente e formate una palla. Avvolgetela con carta oleata e lasciate riposare per circa 30 
minuti al fresco. 
Formate delle palline un po' schiacciate e passatele nell'albume sbattuto, non montato. Disponetele si 
una teglia rivestita con carta da forno e decoratele con mandorle, pistacchi sbollentati e spellati, pinoli. 
Mettetein forno preriscaldato a 180 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

70g di mandorle macinate 
80g di zucchero 

140g di burro 

1 cucchiaino di lievito 
1 limone (scorza) 

2 tuorli d'uovo 

1 albume d'uovo 
mandorle 

« per guarnire: 

« pistacchi 

« pinoli 


Ricette simili 


« Tartellette Con Frutta Secca 
« Pasticcini Mandorlati 

« Goduriosa 

« Fiocchetti Alle Mandorle 


« Crostata Di Mandorle (3) 


Dolci Alle Noci E Al Caffè 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Togliete il burro dal frigorifero e lasciatelo ammorbidire a temperatura ambiente. In una terrina 
sbattete 4 tuorli con 250 g di zucchero fino a farli diventare gonfi e spumosi. Incorporatevi 250 g di noci 
finemente tritate e, poca per volta, la farina setacciata. 

Montate gli albumi a neve ferma e amalgamateli con delicatezza all'impasto. 

Imburrate due teglie piatte e quadrate. In ciascuna versate metà del composto e cuocete entrambe in 
forno preriscaldato a 200 gradi per 25 minuti. 

Ritirate , fate raffreddare. 

Preparate la crema: in una ciotola lavorate 50 g di burro fino a renderlo cremoso, incorporatevi un 
tuorlo, 125 g di zucchero, una tazzina di caffè, uno spruzzo di rum e le restanti noci tritate. 

Spalmate la crema sulla superficie di una torta e sovrapponete l'altra facendo ben combaciare i bordi. 
Preparatela glassa: in un piatto fondo setacciate lo zucchero a velo, diluitelo con una tazzina di caffè, 
aggiungete poca acqua alla volta fino a quando il composto ha raggiunto la consistenza di una crema. 
Versatela sulla superficie del dolce e, aiutandovi con la lama scaldata di un coltello, spalmatela fino a 
ricoprirlo tutto, bordo compreso. 

Fate asciugare, decorate con gherigli di noci e chicchi di caffè. Vini di accompagnamento: Trentino 
Moscato Giallo “Liquoroso” DOC, Val D'Arbia Vin Santo “Dolce” DOC, Moscato Di Siracusa DOC. 


Ingredienti per 8 persone 


300g di noci sgusciate 
375g di zucchero 

125g di zucchero a velo 
100g di farina 

80g di burro 

5 uova 

2 tazzine di caffè espresso 
1 spruzzo di rum 


Ricette simili 


Zuppa Dolce 
Delizia Alle Noci 


1  Tartellette Al Caramello 


Tartellette Al Caffè E Alla Vaniglia 
Torta Di Albicocche Con Granelli 


Dolci Di Mirandola 


Dolce a base di mosto d'uva 


Ricetta 


Disporre la farina a fontana, ponendo al centro il burro già morbido e gli altri ingredienti. 
Impastare bene e far riposare un paio d'ore al fresco, ma non in frigorifero. Successivamente, stendere la 
pasta in una sfoglia di circa mezzo centimetro di spessore, con la quale verranno ricavati i tortelli con il 
seguente ripieno (savor). Far cuocere il mosto a fuoco lento per ottenere g 500 di mosto cotto, ossia il 
mosto ridotto a un terzo circa del volume iniziale. 
Sbucciare le mele renette e le pere. 
Aggiungere la zucca gialla e una scorza d'arancia o limone. 
Fare cuocere molto lentamente tutti gli ingredienti fino a ottenere una marmellata densa, tale che, 
strisciando un cucchiaio sulla superficie, si formi un lieve solco (sulcadèin). 
Lasciare raffreddare. A questo punto è possibile utilizzare il savor tale quale oppure impiegarlo come 
base per una delle infinite varianti. La più classica è quella che prevede l'aggiunta delle castagne secche 
bollite e passate con il passaverdure oppure dei gherigli di noci. Altre prevedono l'impiego di ingredienti 
aromatici quali chicchi di caffè, o piccanti, come la mostarda di Cremona o di Mantova. Anche per la 
pasta le ricette sono infinite, comprendendo grassi diversi quali strutto o addirittura lardo e proporzioni 
variabili fra gli altri ingredienti. Molte massaie (o rezdore che dir si voglia) variano la ricetta a seconda 
degli ingredienti a disposizione al momento. Confezionati i tortelli, due sono le scelte per la cottura: 
friggerli in abbondante strutto (olio, se si preferisce, ma la tradizione emiliana comanda lo strutto) e 
spolverizzarli di zucchero. Oppure, pennellarli con rosso d'uovo e cuocerli, quindi, al forno. Sono un 
dolce del territorio, tipico del periodo natalizio. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

500g di farina 

100g di zucchero 

100g di burro 

2 uova 

1/2 di limone (scorza) 

1 bicchierino di sassolino 
1/2 bustina di lievito chimico 
sale 

per il ripieno: 

1500g di mosto d'uva 

50g di gherigli di noci 
200g di mele renette 

200g di pere 

200g di zucca gialla 


1 scorza d'arancia (0 scorza di limone) 


Ricette simili 


Torta Alla Frutta D'alsazia 
Bireweck 
orta Di Noci (3) 


orta Di Mele (11) 
Torta Di Mele Della Nonna 


Dolci Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Strizzare bene la ricotta in una garza per togliere l'acqua che contiene. Poi metterla in 1 terrina, uniri 
1 pizzico di sale, lo zucchero e la farina setacciati, 2 tuorli, 2 cucchiai di brandy, e amalgamare bene 
Con l'impasto formare delle pallottoline che dovranno essere passate nelle restanti uova sbattute e quind 
nel pangrattato. Friggerle in olio bollente fino a che saranno ben dorate, scolarle e metterle su carti 
assorbente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ricotta 

100g di zucchero a velo 
60g di farina 

4 uova 

pangrattato 

2 cucchiai di brandy 
olio d'oliva 

1 pizzico di sale 
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Varianti 


« Dolci Di Ricotta (2) 
Ricette simili 


« Frittelle Di Ricotta 

« Palline Di Ricotta Fritte 
« Polpettine Dolci 

« Ricotta Dorata 

« Crema Fritta Alla Arancia 


Dolci Di Ricotta (2) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Strizzare bene la ricotta in una garza per togliere l'acqua che contiene. Poi metterla in 1 terrina, unire 
1 pizzico di sale, lo zucchero e la farina setacciati, 2 tuorli, 2 cucchiai di rum, e amalgamare bene. Con 
l'impasto formare delle pallottoline che dovranno essere passate nelle restanti uova sbattute e quindi nel 
pangrattato. Friggerle in olio bollente fino a che saranno ben dorate, scolarle e metterle su carta 
assorbente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 300gdi ricotta 

i 100gdi zucchero a velo 
i 60gdi farina 

: 4uova 

1 pangrattato 

i 2 cucchiai di rum 

:. olio d'oliva 

i. 1 pizzico di sale 


Varianti 

!. Dolci Di Ricotta 
Ricette simili 

i Palline Di Ricotta Fritte 


i Polpettine Dolci 
i Ricotta Dorata 


i Frittelle Di Ricotta 
i CremaFritta Alla Arancia 


Dolci Pensieri 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Impastarevelocemente la farina con il burro spezzettato, lo zucchero, il lievito ed il tuorlo. 
Dividere a metà l'impasto e incorporare ad una metà le mandorle e all'altra i pistacchi. 
Formare delle palline e disporle su una placca da forno imburrata. 

Cuocere a 180 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

100g di burro 

50g di zucchero 

1 tuorlo d'uovo 

20g di mandorle 

20g di pistacchi tritati 

1 cucchiaino di lievito in polvere 


Ricette simili 


« Dolci Alle Mandorle 

« Crostata Alle Noci 

« Dolce Da Tè Cinese 

« Tartellette Con Frutta Secca 
« Torta Di Albicocche 


Doppio Fiore 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Disponete a fontana farina e zucchero; versatevi al centro il burro fuso e sgusciatevi un uovo; 
impastate e se occorre ammorbidite con acqua; lasciate riposare un'ora; tirate una sfoglia di 2/3 mm; con 
le formine disegnate a fiore, ritagliate dischetti in numero pari; accoppiateli incollandoli al centro con un 
po' di albume battuto e premete forte lasciando l'impronta del dito. 

Friggete i 'fiori' nell'olio d'oliva bollente; scolateli bene; cospargeteli di zucchero a velo e al centro 
ponete una ciliegina. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 
30g di zucchero 
50g di burro 

2 uova 

zucchero a velo 
ciliegine candite 
olio d'oliva 


Ricette simili 


Corona Di Francoforte 
Torta Moka 
Barchette All'arancia 


Crema Gelata (2) 


Torta All'ananas 


Dorsetti Con Le Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Mettere la farina sulla spianatoia, fare un buco per poter aggiungere tutti gli ingredienti. 
Impastare l'insieme e poi realizzare delle strisce lunghe quanto la teglia del forno, che va imburrata per 
metterci poi le strisce preparate. 
Cuocere per 45 minuti alla temperatura di 150 gradi. Una volta cotte tagliarle trasversalmente per non 
farle rompere. 


Ingredienti per 4 persone 


10 uova 

1000g di mandorle 

1000g di zucchero 

1000g di farina 

150g di burro 

150g di strutto 

1 limone 

1/2 bustina di lievito in polvere per dolci 
2 bustine di vaniglia 


Ricette simili 


» Frittelle Di Miele 
» Ciambella Della Nonna 


» Torta Di Mele (10) 
» Torta Al Cocco E Ananas 


» Castagnole Di Carnevale Alla Milanese 


Dundee Cake 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Le dosi indicate servono per due teglie di 16-18 cm di diametro. 
Ponete in una terrina di rame il burro ammorbidito, incorporatevi la pasta di mandorle, poi aggiungete l( 
zucchero di canna e lavorate il tutto fino ad ottenere un composto gonfio e omogeneo. E' consigliabili 
effettuare questa operazione con un robot da cucina, date le dosi degli ingredienti: a mano infatti occorri 
lavorare il composto per almeno mezz'ora. 
Rompetetutte le uova in una ciotola, sbattetele leggermente con una frusta, quindi unitele, poco per volta, 
al composto di burro e zucchero. 
Incorporate perfettamente ogni quantitativo di uova prima di aggiungere il successivo. 
Lavorate a lungo il composto, in modo che aumenti di volume e risulti ben gonfio: solo così il dolc 
riuscirà perfettamente. Infatti la pasta del Dundee Cake deve risultare soffice e leggera, e il lievito il 
polvere non è sufficiente, da solo, per ottenere questo risultato. A questo punto aggiungete anche il sale € 
la marmellata di arance e continuate a lavorare l'impasto fino a quando saranno perfettamente 
amalgamati. 
Mescolatela farina con il lievito e unitela al composto di burro. 
Aggiungete anche l'uvetta, fatta ammorbidire nel rum e strizzata, quindi lavorate il tutto in modo da 
incorporare bene gli ultimi ingredienti aggiunti. 
Lavorate il composto con delicatezza, aiutandovi con una spatola di legno. 
Rivestite due teglie di 16-18 cm di diametro con altrettanti fogli di carta pergamena imburrata, 
lasciandoli fuoriuscire dai bordi. 
Distribuite nei due contenitori l'impasto, livellatene la superficie e copritela con le mandorle pelate. 
Fate cuocere i Dundee Cake nel forno a 180 gradi per 65-80 minuti. --- CONSIGLI. Molti dolci inglesi . 
base di frutta secca si conservano freschi a lungo e sviluppano appieno il loro aroma solo se consumat 
qualche giorno dopo la preparazione. Ciò è vero anche per il Dundee Cake: pertanto, prima di servirlo, { 
consigliabile tenerlo per alcuni giorni in un luogo fresco, con il fondo e i lati protetti dalla cart: 
pergamena usata per la cottura, che poi toglierete. Per un migliore effetto estetico potete "lucidare" le 
mandorle con un poco di olio di mandorle, disponibile in pasticceria. 


Ingredienti per 24 persone 


1200g di uvetta sultanina 

125g di scorza d'arancia candita 
8 cl di rum 

500g di burro 

100g di pasta di mandorle 

500g di zucchero di canna 

12 di uova 

5g di sale 

1 cucchiaio di marmellata di arance 
700g di farina 

5g di lievito in polvere 

200g di mandorle pelate 
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Ricette simili 


« Christmas Puddin 

« Christstollen 

« Panettone Di Dresda 

« Colomba Mandorlata 

« Torta Alla Frutta D'alsazia 


Eiskaffee 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Far sciogliere nel caffè, che deve essere molto forte, metà zucchero e la vaniglia. 
Sbattere con il frullino i tuorli con il rimanente zucchero ed unirvi il caffè. Far cuocere la crema a 
bagnomaria per 10 minuti circa finché si sia addensata. Lasciar raffreddare e unire la panna. 
Mettere in 1 coppa, porla nel freezer per qualche ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi panna montata 
i 2uova 

i 1/2 tazza di zucchero 

1 1/2 tazza di caffè 

i 1bustina di vaniglia 


Ricette simili 


i Bavarese Al Caffè 

i Caffè Viennese 

i Bavarese Al Caffè (2) 
i Crema Al Caffè 

i Charlotte Brasilia 


Elegant Cheese Cake 


Dolce a base di formaggio philadelphia 


Ricetta 


I biscotti devono essere duri tipo quelli da colazione; se non si trovano alla vaniglia o al cioccolato 
si può aggiungere un cucchiaino di cacao amaro quando si impastano, altrimenti provare con un po' d 
vaniglia, o di cannella, o niente addirittura se queste aggiunte sembrano strane. 
Accendere il forno a 150-160 gradi. 
Mettere i biscotti in un mixer o food processor e polverizzarli. Poi lavorarli insieme al burro, la tazza d 
zucchero (eventualmente cacao o vaniglia) fino a creare un composto con cui foderare la base di uni 
teglia (diametro 20 cm circa). Meglio utilizzare una teglia con la base divisibile, per quando si vuol 
porzionare il dolce. 
Batterein un mixer il cream cheese (30 secondi); quando è cremoso, aggiungere gradualmente il restante 
zucchero, le 4 uova e la vaniglia (o Kahlua). 
Versareil composto nella teglia, dove c'è già la base di biscotti, infornare e cuocere per 45-55 minuti. 
Lasciare raffreddare nella teglia, sistemata sopra una grata, per circa un'ora. 
Mettere in frigorifero per 3 ore prima di servire. La cottura in forno può essere fatta a bagnomaria. ll 
questo caso, coprire l'esterno della teglia (se è una di quelle divisibili) con un foglio d'alluminio, ch 
arrivi al bordo, evitando che l'acqua entri nella teglia dalla fessura alla base. Metterla in un'altra tegli: 
più grande, piena d'acqua, che raggiunga un terzo dell'altezza di quella contenente il dolce. Si può servire 
spargendo sopra un po' di cioccolato grattugiato, o cacao, o fragole fresche. 


Ingredienti per 8 persone 


« 4 uova 

4 panetti di formaggio philadelphia 

1 1/4 tazza di zucchero 

1/2 tazza di kahlua (facoltativo) 

1 cucchiaino di vaniglia 

300g di biscotti alla vaniglia (o biscotti al cioccolato) 
150g di burro 


Ricette simili 


« Bomba Deliziosa 

« Torta Al Bourbon 

« Delizia Alla Nutella 

« Torta Di Ricotta (7) 

« Charlotte Alla Crema (2) 


Fagottini Ai Mirtilli 


Dolce a base di mirtilli 


Ricetta 


Sbattete le uova con metà dello zucchero. 
Aggiungete poco a poco la farina, un pizzico di sale, metà del succo di agrumi e il latte. 
Mescolate con cura fino a ottenere un composto molto morbido. 
Fate caramellare velocemente i mirtilli ben puliti con la scorza di arancia, il resto del succo di agrumi e 
dello zucchero. Passatene metà al mixer, lasciate interi gli altri. 
Scaldate un poco di burro in una padellina da crepes e preparate con la pastella 8 frittatine. 
Disponete la mousse di mirtilli al centro di ogni crespella, aggiungete un po' di mirtilli lasciati interi e 
chiudete a fagottino. 
Lasciate da parte un po' di salsa e un po' di mirtilli caramellati per decorare. 
Disponete le crespelle a due a due nei piattini da dolce, decorate con i mirtilli lasciati da parte, 
spolverate con lo zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi farina 

i 2uova 

i 80gdi zucchero 

i. 2 cucchiai di succo di limone 
i. 2 cucchiai di succo d'arancia 
i. 1 bicchiere di latte 
i burro 

i 400gdi mirtilli 

i. 1 arancia (scorza grattugiata) 
1 sale 

i zucchero a velo 


Ricette simili 


: Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
i Rombi All'uva 
: Dolce Di Pasqua 


Struffoli (2) 
Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 


Fagottini AI Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Mettete la farina in una ciotola con un pizzico di sale e l'uovo. 
Incorporate con la frusta gli ingredienti, versando a filo il latte. 
Unite alla pastella 10 g di burro fuso e fatela riposare due ore. 
Preparate la crema. 
Montate il tuorlo con lo zucchero. A parte lavorate il mascarpone finché è cremoso. 
Incorporate, unite il liquore e le pere sgocciolate e tagliate a cubetti. 
Mettete in frigo. 
Diluite la pastella delle crepes con poca acqua o latte. 
Ungete la padella con poco burro fuso, mettetela sul fuoco e versate uno strato non troppo sottile di 
pastella. 
Inclinate la padella perché lo strato copra il fondo e cuocete la crepe 2 minuti per lato. 
Procedete così con il resto della pastella. 
Fate raffreddare le crepe, quindi distribuite al centro di ognuna la crema. 
Rialzate i bordi fermando i fagottini con uno stecchino. 
Guarnite con della scorzetta di arancia e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


» per le crepes: 

» 50g di farina 

» luovo 

» 10cl di latte 

» 40gdi burro 

» 1 pizzico di sale 

per la crema: 

125g di mascarpone freschissimo 
1 tuorlo d'uovo 

1/2 bicchierino di cognac 
70g di zucchero 

2 mezze pere sciroppate 
scorza d'arancia 


Ricette simili 


» Crepes Alla Frutta (2) 
» Torta Di Pesche (2) 
» Crepes Al Cioccolato (4) 


» Crepes All'arancia E Cioccolato 
» Crostata Di Pere 


Fagottini Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Disponetela farina a fontana su un piano da lavoro. 
Mettete nel centro lo zucchero, l'olio, un pizzico di sale e il Marsala. 
Impastate energicamente. 
Stendetela pasta e ricavatene dei dischi di circa 8 cm di diametro. 
Mettete nel mezzo di ogni disco un cucchiaino di Nutella e ripiegate il disco a metà. 
Premete con le dita i due strati di pasta affinché il ripieno non esca durante la cottura. 
Imburrateuna teglia da forno, disponetevi i fagottini e spennellateli di uovo sbattuto. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


« 500g di farina 

« 80g di zucchero 

« 4 cucchiai di olio d'oliva 
<« 1uovo 

« nutella 

« sale 

<« 20 cl di vino marsala 


Ricette simili 


« Tortelli Ripieni 

« Biscottini All'olio 

« Muffins Alla Nutella 
« Torta Sbriciolata 

« Scoones Alla Nutella 


Fagottini Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Tagliate a metà le albicocche e mettete una mandorla nella cavità del nocciolo di ogni albicocca. 
Riunite le parti e avvolgetele nella pasta sfoglia, infornate a calore medio fino a farle dorare. 


Ingredienti per 4 persone 


» albicocche 
» mandorle 
» pasta sfoglia 


Ricette simili 


» Treccia Di Mandorle 


» Sfoglia Alla Frutta Fresca 


» Presnitz 
» Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 


» Panzerotti Ripieni Di Marmellata (2) 


Fagottini Di Datteri 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Fatescongelare la pasta a temperatura ambiente, quindi stendetela con l'aiuto di un mattarello in una 
sfoglia sottile. Con l'aiuto di uno stampo o di un bicchiere ricavate dei dischetti di 8 cm di diametro. 
Snocciolate i datteri, tagliateli a tocchetti piccoli e rosolateli nel burro. Fateli raffreddare e poi 
sistematene una cucchiaiata sopra ciascun disco. 

Piegate a metà formando dei ravioli e pigiando bene sui bordi. 
Friggere in olio bollente e asciugarli. 


Ingredienti per 4 persone 


« 300g di pasta frolla 
« 450g di datteri 

« 50g di burro 

« olio d'oliva 

« farina 


Varianti 

« Fagottini Di Datteri (2) 
Ricette simili 

« Ravioli Di Datteri 


« Torta Francese Ai Fichi 
« Crostata Africana 


« Crostata Di Mandarini (2) 
« Crostata Di Mele (5) 


Fagottini Di Datteri (2) 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Far scongelare la pasta frolla, quindi stenderla con il matterello in 1 sfoglia sottile. Con l'aiuto di 1 
stampo o di 1 bicchiere ricavare dei dischetti di 8 cm di diametro. 
Snocciolare i datteri, tagliarli a tocchetti piccoli e rosolarli nel burro. Farli raffreddare e poi sistemarne 
1 cucchiaiata sopra ciascun disco. 
Piegare a metà formando dei ravioli e pigiando sui bordi per chiuderli. Farli friggere in olio bollente 
fino a quando saranno dorati sui 2 lati. Asciugarli con carta assorbente prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300g di pasta frolla surgelata 
i. 450gdi datteri 

i 50gdi burro 

:. olio d'oliva 

: farina 


Varianti 


i Fagottini Di Datteri 
Ricette simili 


Crostata Africana 
Ravioli Di Datteri 


i Crostata Di Mandarini (2) 


Crostata Di Albicocche (2) 
Crostata Con Crema Allo Yogurth 


Fagottini Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate le mele e scavatele al centro. 
Fate delle piccole incisioni e rotolatele in 2 cucchiai di zucchero che avrete prima mescolato alla 
cannella. 
Stendete la pasta sfoglia scongelata allo spessore di 3-4 millimetri (potete usare anche pasta brisée) e 
ricavatene 6 quadrati abbastanza grandi per racchiudere le mele. 
Riempite l'interno delle mele con l'uvetta, le noci, un cucchiaino di zucchero e una noce di burro. 
Sistemate le mele sui 'fazzoletti' di pasta che chiuderete sul frutto e decorerete con un nodo di pasta. 
Spennellate i fagottini con i tuorli, metteteli sulla placca del forno rivestita con un foglio di carta 
speciale e infornate per circa 45 minuti in forno caldo (200 gradi). 
Servite le mele tiepide, accompagnate da panna liquida. 


Ingredienti per 6 persone 


6 mele 

150g di zucchero 

60g di burro 

2 cucchiai di uvetta sultanina 

12 di noci spezzettate 

2 cucchiaini di cannella 

2 tuorli d'uovo 

1 confezione di pasta sfoglia surgelata 


Varianti 


» Fagottini Di Mele (2) 
» Fagottini Di Mele (3) 
» Fagottini Di Mele (4) 
» Fagottini Di Mele (5) 
» Fagottini Di Mele Con Pistacchi 


Ricette simili 


» Torta Di Mele In Sfoglia 
» Strudel 

» Apfelstrudel 

» Strudel Di Mele (3) 

» Sfogliata Di Mele Renette 


Fagottini Di Mele (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Le dosi sono per 9 ‘fagottini’. 
Mettete ad ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida. 
Pelate la mela, scartate il torsolo e poi tagliatela in piccolissimi dadi: metteteli in una ciotola, unite gli 
amaretti pestati, poca cannella, la scorza del limone grattugiata, i gherigli delle noci finemente tritati, l: 
marmellata e l'uvetta ben strizzata dall'acqua ed asciugata. 
Mescolate per bene tutti questi ingredienti. Con il matterello stendete la pasta e da essa ricavate nov 
dischi del diametro di cm. 10, distribuendovi poi sopra il composto preparato. 
Pennellate leggermente il bordo di metà disco con l'uovo sbattuto, quindi uniteli formando un tortello : 
forma di mezza luna: con la punta delle dita premete per bene la due paste affinché cuocendo il ripien( 
non esca. 
Pennellate la pasta con l'uovo poi sistemate i fagottini sopra una placca imburrata ed infarinata 
cuocendoli per circa 15 minuti in forno già inizialmente caldo alla temperatura di 200 gradi. Servitel 
tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta sfoglia 

30g di uvetta sultanina senza semi 
10 noci 

4 biscotti amaretti 

1 mela grande 

1 uovo 

1/2 di limone 

1 cucchiaio di marmellata solida 
cannella in polvere 

« per la placca: 

« burro 

« farina 


AA AA A A AA A 


Varianti 


« Fagottini Di Mele 
« Fagottini Di Mele (3) 
« Fagottini Di Mele (4) 


« Fagottini Di Mele (5) 
« Fagottini Di Mele Con I Pistacchi 


Ricette simili 


« Cuori Di San Valentino 
« Pangiallo 

« Dolce Di Pane (2) 

« Frittelle Dolci Di Riso 
« Presnitz 


Fagottini Di Mele (3) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Stendere la sfoglia e tagliarla in 6 pezzi, porre al centro di ognuno 1 mela sbucciata e privata del 
torsolo, mettere nel foro 1 cucchiaino di zucchero insaporito con cannella. 
Chiudere a pacchetto la pasta sfoglia, mettere i pacchetti sulla piastra del forno, spennellarli con il tuorlo 
sbattuto con uguale quantità d'acqua e cuocerli prima a 150 gradi e poi a 170 gradi per un totale di circa 
30 minuti. 
Servire con zabaglione. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta sfoglia 
6 mele delizia bianche 
zucchero 

cannella 

1 tuorlo d'uovo 


Varianti 


Fagottini Di Mele 

Fagottini Di Mele (2) 

Fagottini Di Mele (4) 

Fagottini Di Mele (5) 

Fagottini Di Mele Con Pistacchi 


Ricette simili 


Mele In Crosta 


Sfogliata Di Mele Renette 
Dartois Alle More 


Strudel Di Mele (3) 
Apfelstrudel 


Fagottini Di Mele (4) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Tritare gli amaretti e mettere a bagno l'uvetta. 
Sbucciare le mele ed eliminare il torsolo con l'apposito utensile. In 1 ciotola riunire zucchero, amaretti 
uvetta ben strizzata e mandorle tagliate a filetti. 
Mescolaree riempire con questo ripieno le mele. 
Dividere in 4 parti la pasta sfoglia, stendendola in 4 quadrati, appoggiarvi sopra le mele farcite € 
sigillarli, riunendo verso l'alto gli angoli. Metterli su piastra da forno imburrata e cuocere a 170 gradi pe 
35 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di pasta sfoglia surgelata 
« 4 mele renette 

« 1 cucchiaio di zucchero 

« 20gdi uvetta sultanina 

« 8 mandorle pelate 

« 8 biscotti amaretti 


Varianti 


« Fagottini Di Mele 

« Fagottini Di Mele (2) 
« Fagottini Di Mele (3) 
« Fagottini Di Mele (5) 


« Fagottini Di Mele Con Pistacchi 
Ricette simili 


« Apfelstrudel 
« Strudel Di Mele (3) 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Mele Al Cucchiaio 


« Dartois Alle More 


Fagottini Di Mele (5) 


Dolce a base di mele delizia bianche 


Ricetta 


Stendere la sfoglia e tagliarla in 3 pezzi, porre al centro di ognuno 1 mela sbucciata e privata del 
torso, mettere nel foro 1 cucchiaino di zucchero insaporito con cannella. 
Chiudere a pacchetto la pasta sfoglia, mettere i pacchetti sulla piastra del forno, spennellarli con il tuorlo 
sbattuto con uguale quantità d'acqua e cuocerli prima a 150 gradi e poi a 170 gradi per un totale di circa 
30 minuti. 
Servire con zabaglione. 


Ingredienti per 6 persone 


: 1 confezione di pasta sfoglia 

: 6 mele delizia bianche di uguali dimensioni 
! zucchero 

i cannella 

! 1 tuorlo d'uovo 


Varianti 


i Fagottini Di Mele 

i Fagottini Di Mele (2) 

i Fagottini Di Mele (3) 

i Fagottini Di Mele (4) 

i Fagottini Di Mele Conl Pistacchi 


Ricette simili 


Mele In Crosta 


1 Sfogliata Di Mele Renette 
' Dartois Alle More 


Apfelstrudel 
Strudel Di Mele (3) 


Fagottini Di Mele Con I Pistacchi 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Fate scongelare la pasta sfoglia. 
Sbucciate le mele e con l'apposito attrezzo privatele del torsolo. In una ciotola lavorate il burro morbidc 
con lo zucchero ed il brandy. Con la crema ottenuta farcite le mele. 
Tirate la pasta sfoglia con il mattarello ad uno spessore di 2 mm; dividetela in sei quadrati di circa 12 
cm di lato ed al centro di ognuno deponete una mela. 
Chiudete i fagottini sollevando i quattro angoli e congiungendoli sopra, al centro delle mele. Pennellateli 
con l'uovo sbattuto e cuoceteli in forno, a 190 gradi, sulla placca imburrata ed infarinata, per circa 40 
minuti. Intanto, sbucciate i pistacchi e scottateli in acqua bollente per spelarli ed eliminare lo strato 
superficiale salato. Tritateli grossolanamente con la mezzaluna. In un pentolino diluite la confettura di 
albicocche con un cucchiaio d'acqua, sul fuoco bassissimo. 
Togliete le mele dal forno, spalmatele ancora calde di confettura e cospargete di pistacchi. 
Servite tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta sfoglia surgelata 
6 mele renette 

30g di pistacchi 

100g di confettura di albicocche 
50g di zucchero 

1 uovo 

1 cucchiaino di brandy 

» perla placca: 

» burro 

» farina 


Ricette simili 


» Renette In Camicia 

» Sfoglia Alla Frutta Fresca 
» Cornetti Alla Parigina 

» Strudel Di Mele (3) 

» Apfelstrudel 


Fagottini DI Pasta Frolla 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Scongelate la pasta frolla, tiratela sottile col matterello e ricavatene quattro quadrati. 
Sbucciate le mele e con l'apposito scavino togliete il torsolo, riempite la cavità con una punta d 
zucchero, due cucchiai di marmellata, (pesche e prugne) e un fiocchetto di burro. 
Deponete ogni mela al centro di un quadrato di pasta, ripiegate i quattro angoli alla sommità. 
Spennellate i fagottini col tuorlo diluito in poca acqua. Metteteli sulla placca del forno imburrata . 
infarinata e cuocete per 40 minuti a calore medio. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 4 mele piccole 

<« 1 confezione di pasta frolla surgelata 
50g di burro 

farina 

50g di marmellata di pesche 

50g di marmellata di prugne 

1 tuorlo d'uovo 


A 


A A A A 


Ricette simili 


« Torta Alcazar 
« Frollette Di Pesche 
« Dartois Alle More 


« Crostata Di Albicocche (2) 
« Panzerotti Ripieni Di Marmellata 


Fagottini Di Prugne 


Dolce a base di prugne 


Ricetta 


Tagliate a metà le prugne e mettete una mandorla nella cavità del nocciolo di ogni prugna. 
Riunite le parti e avvolgetele nella pasta sfoglia, infornate a calore medio fino a farle dorare. 


Ingredienti per 4 persone 


i prugne 
i mandorle 
1 pasta sfoglia 


Ricette simili 


i Fagottini Di Albicocche 
: Offelle Reggiane 


Frittelle Alle Prugne Secche E Al Cioccolato 
Torta Alla Manon 


Fantasia Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tagliarea rondelle le mele dopo aver tolto il torsolo. Disporle, leggermente sovrapposte, in una 
pirofila unta di burro. 
Spruzzarecon il rum e spolverizzare con lo zucchero, coprirle con alluminio e metterle in forno caldo a 
200 gradi per 6 minuti. 
Frullarei lamponi con il succo di 1/2 limone e il miele. 
Versarequesto purè sulle mele e rimetterle in forno per 5 minuti. 
Decorarde mele fredde con panna montata con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele golden 

« 100g di panna fresca 
« 400g di lamponi 

« ] limone 

e rum 

burro 

zucchero a velo 
zucchero 

1 cucchiaio di miele 


Ricette simili 


« Rotolo Ai Lamponi 
« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 


« Mele Meringate 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
« Gelato All'uvetta 


Fantasia Di Primavera 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mondare , sbucciare e tagliare la frutta a pezzetti molto fini, quindi metterla in una pentola alta. 
Mescolarvi il fruttapec. 
Portare ad ebollizione e far bollire per un minuto circa, mescolando in continuazione, e aggiungere solo 
ora,gradatamente, lo zucchero. 
Riportare ad ebollizione e sempre mescolando far bollire per 15 minuti a fuoco vivace. 
Togliere dal fuoco e mescolare per un minuto circa facendo dissolvere l'eventuale schiuma. 
Versare la confettura fluida ancora bollente in vasetti preriscaldati e chiudere ermeticamente. 
Capovolgere i vasetti per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di fragole 

300g di pesche-noci 

200g di albicocche 

100g di banane 

1 bustina di fruttapec cameo (pectina) 
800g di zucchero 


Ricette simili 


Confettura Di Pesche E More 


i. Gelatina Di Anguria 
1 Cotognata D'inverno 
i Confettura D'autunno 


Confettura Di Pomodori Verdi (2) 


Farcitura Al Caffé 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Bollire il caffè con lo zucchero in modo da ottenere uno sciroppo denso (circa 10 minuti). 
Lasciare raffreddare un po' ed unire i due tuorli. 
Unire poi la panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


25 cl di panna 

1/2 bicchiere di caffè 
2 tuorli d'uovo 

100g di zucchero 


Ricette simili 


Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
Parfait Al Caffè 
Bavarese Al Caffè 


Crema Al Caffè (2) 
Gelato Al Caffè 


Farcitura Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Sciogliere il burro a bagnomaria con la cioccolata e amalgamare bene. 
Lasciare raffreddare un po' ed aggiungere il rosso. 
Aggiungerepoi l'albume montato a neve e, a piacere, un po' di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 100g di cioccolato fondente 
<« luovo 

« 80g di burro 

« poco di zucchero 


Ricette simili 


« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
« Tartufo A] Caffè 

« Crepes Al Cioccolato (4) 

« Sacher Torte (2) 

« Torta Sacher (2) 


Farcitura Al Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Montare i rossi con lo zucchero. 
Unire poi l'albume montato a neve ed infine il mascarpone. 


Ingredienti per 4 persone 


» 2 uova 
» 3 cucchiai di zucchero 
» 250g di mascarpone 


Ricette simili 


»= Mousse Di Mascarpone 
» Coppa Di Fragoline E Mascarpone 
» Dessert Di Mascarpone 


» Gelato Di Mascarpone 
» Torta Di Cioccolato Alla Melassa 


Farcitura Alla Panna 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Montare la panna con un po' di zucchero vaniglia (0 a velo). 


Ingredienti per 4 persone 


« 25 cl di panna per dolci 
« zucchero vaniglia (o zucchero a velo) 


Ricette simili 


« Torta Al Cocco E Ananas 
« Fragole Alla Cardinale 
« Mustaccioli 


« Fragole Cardinale 
« Plumcake Allo Yogurth 


Farcitura Allo Zabaglione 


Dolce a base di vino marsala 


Ricetta 


Montare i rossi con lo zucchero ed il marsala. 
Scaldare un po' sul fuoco mescolando di continuo (si brucia molto facilmente). 


Ingredienti per 4 persone 


! 2 tuorli d'uovo 
i. 2 cucchiai di zucchero 
i 1bicchierino di vino marsala 


Ricette simili 


! Zabaglione (4) 

! Zabaglione (2) 

: Pesche Allo Zabaglione 

i Mele Alla Crema (2) 

i Gelato Di Caffè Allo Zabaglione 


Farinata Di Crema 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Far bollire per 5 minuti 2 tazze di panna, unire 4 cucchiai di farina di grano, portare di nuovo a 
ebollizione mescolando e togliere dal fuoco. Far bollire 5 cl di latte e unirvi 2 cucchiai di farina di 
grano, mescolare ed aggiungere il composto a base di panna e farina. Far sobbollire per 5 minuti. 

Salare e insaporire con 1 cucchiaino di succo di limone. 
Togliere dal fuoco e servire accompagnando con zucchero, cannella in polvere e crostini fritti. 


Ingredienti per 4 persone 


2 tazze di panna 

6 cucchiai di farina di grano 

25 cl di latte 

1 cucchiaino di succo di limone 
zucchero 

cannella in polvere 

crostini fritti 


Ricette simili 


=» Torta Fenetre D'amour 
» Pastiera 


» Torta Di Mele (7) 
» Palacinche Alla Gundel 


» Zuppa Inglese Di La Morra 


Faschingskrapfen 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Le dosi sono per 26 krapfen. 

Versate 500 g di farina in una larga ciotola, formate una fossetta al centro e sbriciolatevi il lievito di 
birra insieme ad un cucchiaino di zucchero semolato; unite quindi lentamente il latte formando uni 
pastella molto morbida con circa la metà della farina, lasciando questo composto di lievito circondat 
dalla restante farina. 

Coprite la ciotola con un telo e mettetela in luogo tiepido per circa un'ora; unite all'impasto lievitato un 
pizzico di sale, il burro fuso e tiepido, i 4 tuorli, due cucchiaiate di zucchero semolato e la farina che l( 
circonda. Lavoratelo con energia finché la pasta si staccherà dalle mani e dalla ciotola: formate allora 2( 
palline uguali che disporrete fra due teli. e fatele lievitare per almeno 2 ore. Friggetele in olio caldo, mi 
non troppo affinché la pasta possa cuocere perfettamente anche all'interno: sgocciolate i Krapfen « 
posateli su carta bianca da cucina così che assorba l'unto. Cospargeteli con zucchero a velo e servitel 
tiepidi. 


Ingredienti per 8 persone 


i 550g di farina bianca 00 

250g di latte 

50g di burro 

30g di lievito di birra freschissimo 
4 tuorli d'uovo 

2 cucchiai di zucchero semolato 
zucchero a velo 

olio per friggere 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


1 Krapfen Di Carnevale 
i Crostatine Di Riso 


1 Crostata Di Cioccolato Meringata 
1 Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


i Buchteln Ripieni Di Ricotta 


Fave Dei Morti 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Tritare grossolanamente le mandorle, unire lo zucchero, tutta la farina tranne due cucchiai, i pinoli, la 
scorza grattugiata di mezzo limone, i due tuorli, la grappa e un pizzico di cannella. 
Mescolare bene e fare un rotolo del diametro di un cm, poi tagliarlo a pezzetti lunghi quanto una fava. 
Nel centro di ciascun pezzetto fare una fossetta, quindi spennellare ciascuna fava con un po' di albume 
leggermente sbattuto. 
Infornare una placca e spolverare con la farina rimasta; sistemarvi le fave e mettere in forno a 160 gradi 
per circa 30 minuti. 
Servire fredde, accompagnate da vino bianco dolce. Queste fave sono dette 'dei morti' perché si 
mangiavano tradizionalmente il 2 novembre. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200g di mandorle pelate 
i 120gdi farina 

i. 100gdi zucchero 

i 35gdi pinoli 

! 2 uova 

i. 1 cucchiaio di grappa 

i 1limone 

i cannella 

i burro 


Ricette simili 


i. Crostata Di Mandorle 
i Cornetti Alle Mandorle 
' Gubana 


Crepes Alle Pere Caramellate 
Offelle Ubaldine 


Ferratelle 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastareil tutto e cuocere sui testi. 


Ingredienti per 4 persone 


3 uova 

450g di farina 
150g di zucchero 
150g di strutto 


Varianti 


« Ferratelle (2) 


« Ferratelle Con Ricotta E Zafferano Ai Frutti Di Bosco 
« Ferratelle Di Pettorano 
« Ferratelle Morbide 


« Ferratelle Morbide (2) 
Ricette simili 


« Pezzelle 

« Parrozzilli 

« Ravioli Ripieni Di Nutella 
« Delizia Alle Noci 

« Chiacchiere 


Ferratelle (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastareil tutto e cuocere sui testi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1uovo 

i. 1 cucchiaio di strutto 

i 2 cucchiai di zucchero 
: farina 

1. poco di liquore 


Varianti 


i Ferratelle 

i Ferratelle Con Ricotta E Zafferano Ai Frutti Di Bosco 
i Ferratelle Di Pettorano 

i. Ferratelle Morbide 


:. Ferratelle Morbide (2) 


Ricette simili 


i Pizzelle 

i Pezzelle (2) 

i Bocconotti Calabresi 

i Crostata Di Lamponi (2 
: Parrozzilli 


Ferratelle Con Ricotta E Zafferano Ai Frutti Di 
Bosco 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Per le ferratelle, versare dentro un recipiente le uova, l'olio, lo zucchero, il lievito, la vaniglina, la 
buccia del limone grattugiato ed infine la farina. 
Mischiare bene fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Versare con un cucchiaio l'impasto sull'apposito ferro caldo leggermente unto e formare le ferratelle. 
Tenere da parte e preparare il ripieno mischiando dentro una ciotola la ricotta con lo zucchero, lo 
zafferano e l'aurum. 
Versare il ripieno dentro un sacchetto di tela con punta riccia media e farcire il fondo delle ferratelle. 
Ricoprire con altre ferratelle, poggiare sul piatto, contornare con i frutti di bosco ed una rosetta di panna 
montata, spolverare di zucchero a velo e servire. 


Ingredienti per 8 persone 


5 Uova 

25 cl di olio d'oliva extra-vergine 
250g di zucchero 

1/2 bustina di lievito in polvere 
1 bustina di vaniglina 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
500g di farina tipo 00 

per il ripieno: 

500g di ricotta freschissima 
200g di zucchero 

3 bustine di zafferano in polvere 
15 cl di aurum 

per la guarnizione: 

500g di frutti di bosco misti 

60g di zucchero a velo 

50 cl di panna montata 


Ricette simili 


» Torta Di Mele (7) 
» Strudel Al Cocco 


» Torta Corcovado 
» Ciambellone Nero Con Panna Montata 


» Torta Di Ricotta (9) 


Ferratelle Di Pettorano 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastareil tutto e cuocere sui testi. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di zucchero 

500g di strutto 

1500g di farina 

10 uova 

2 limoni (scorza grattugiata) 

1 bustina di lievito 

1 bottiglina di essenza di cannella 


AA A A AA A 


Ricette simili 


« Pezzelle Di Pettorano 
« Dolce Di Pasqua 

« Pastiera 

« Ciambellone 


« Torta Di Noci (3) 


Ferratelle Morbide 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastare il tutto e cuocere sui testi. 


Ingredienti per 4 persone 


10 uova 

350g di zucchero 
600g di farina 
200g di strutto fuso 
scorza di limone 

1 bustina di lievito 


Varianti 


:. Ferratelle Morbide (2) 
Ricette simili 


i Pizzelle Di Frsilia 
i Piccilatedde 

i Mandelstollen 

i Ciambelline Allo Zafferano 
i Ferratelle Di Pettorano 


Ferratelle Morbide (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastareil tutto e cuocere sui testi. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

1 bicchiere di latte 

1 bicchiere di olio d'oliva 
1 bustina di lievito 

500g di farina 

250g di zucchero 

scorza di limone 


Varianti 
« Ferratelle Morbide 
Ricette simili 


« Pizzelle Di Maddalena 

« Ciambellone (4) 

« Torta Di Ricotta (6) 

« Frittelle Alla Cannella (2) 
« Babà (2) 


Ferri Di Cavallo Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Lavorate a crema il burro con lo zucchero. 
Unite il tuorlo e il latte, poi la farina di mandorle e infine le farine e il cacao setacciate insieme. Con le 
mani infarinate ricavate delle palline grosse come noci. 
Formate dei rotolini lunghi 7-8 centimetri circa, assottigliandone le estremità. 
Distribuite i biscotti su una placca da forno ricoperta di carta speciale curvandoli a ferro di cavallo. 
Cospargete con le mandorle tritate e passate in forno a 180 gradi per 10-15 minuti. 
Sformate i biscotti su una griglia, lasciateli raffreddare e spolverizzate con zucchero a velo. 


Ingredienti per 10 persone 


230g di burro 

80g di zucchero 

1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaino di latte 
130g di farina di mandorle 
230g di farina 

50g di farina di mais 
20g di cacao 

per decorare: 
mandorle tritate 
zucchero a velo 


Ricette simili 


Pandolce Ai Semi Di Papavero 
Biscuit Al Caffè 


Torta Alla Mazzarino 
Cuori Zuccherati Ripieni Di Nutella 
Crepe Al Cioccolato 


Fette Biscottate Dolci 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Pelate le mandorle e le nocciole, fatele tostare nel forno e tritatele finemente, quindi ponetele sulla 
spianatoia. 
Unite la farina, il lievito, lo zucchero, il burro ammorbidito e a pezzetti, 4 uova intere e un tuorlo e le 
ciliegine candite, tritate. 
Lavorate gli ingredienti fino ad ottenere un impasto omogeneo, dividetelo in quattro parti e date a 
ciascuna di esse la forma di un filoncino di 5 cm di diametro. 
Disponete i quattro filoni sulla piastra del forno imburrata e infarinata e cuoceteli a 170 gradi per 10 
minuti. Trascorso questo tempo, sfornate i filoni e tagliateli a fette oblique spesse circa un centimetro. 
Sistemate le fette sulla piastra e infornatele per 5 minuti, in modo che assumano un bel colore dorato. Se 
desiderate conservare questi dolcetti, lasciateli raffreddare completamente, quindi poneteli in scatole di 
latta, inframezzandoli con fogli di carta oleata: si manterranno fragranti per un mese circa. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina 

400g di zucchero 

100g di nocciole sgusciate 
150g di mandorle sgusciate 
5 Uova 

1 bustina di lievito 

100g di ciliegine candite 
50g di burro 

burro per la teglia 

» farina per la teglia 


Ricette simili 


» Torta Sbrisolona 

» Torta Al Limone 

» Pane Rustico Alla Frutta Secca 
» Corona Di Francoforte 


» Gugelhupf 


Fette D'ananas Al Rum 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


In un tegame lasciate sciogliere il burro, adagiatevi le fette d'ananas sbucciato. Fatele dorare di 
entrambi i lati e poi spruzzatele con il rum. 
Fate evaporare, passate sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 fette di ananas 
« 30g di burro 
« 4 cucchiai di rum 


Ricette simili 


« Torta All'ananas (2) 


« Coppe All'ananas 
« Torta Al Cocco E Ananas 


« Torta All'ananas (3) 


« Tarte Tatin All'ananas 


Fette D'arancia Al Rum 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


In un tegame lasciate sciogliere il burro, adagiatevi le fette d'arancia sbucciata. Fatele dorare da 
entrambi i lati e poi spruzzatele con il rum. 
Fate evaporare, passate sul piatto da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 fette di arancia 
» 30g di burro 
» 4 cucchiai di rum 


Ricette simili 


» Torta Di Ricotta (2) 


» Gubana 
» Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
»= Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 


» Struffoli (2) 


Fette Dorate 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Bolliteil latte con 50 g di zucchero e vaniglia. 
Sbattete le uova e intingete delle fette di pan-brioche, un po' spesse, prima nel latte, poi nell'uovc 
sbattuto e in fine friggetele nel burro. Quando tutte saranno dorate, mettetele in un piatto e cospargetel 
con lo zucchero rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pan-brioche del giorno prima 
1 tazza di latte 

vaniglia 

2 uova 

70g di zucchero 

75g di burro 


Ricette simili 


« Budino Di Pere E Pane Alla Crema Di Nutella 
« Christstollen 

« Nutella In Carrozza 

« Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 

« Soufflé Alle Nocciole 


Fiadoni 


Dolce a base di formaggio 


Ricetta 


Si lascia scolare il formaggio di pecora per circa 2 giorni. Si prepara la pasta. Si grattugiano insieme 
tutti i formaggi, poi vi si uniscono lo zucchero e le uova sbattute, mescolando bene. Si stende la pasta non 
troppo sottile e si taglia in dischi di circa 10 cm di diametro. Si mette si ogni disco un po' di ripieno, si 
piega a metà, si sigilla e si indora con un po' d'uovo. Si cuociono poi i fiadoni al forno. 


Ingredienti per 10 persone 


per la pasta: 

1000g di farina 

7 uova intere 

4 tuorli d'uovo 

200g di zucchero 

200g di strutto 

poco di sale 

scorza di limone grattugiata 
per il ripieno: 

1000g di formaggio di pecora salato fresco 
100g di formaggio parmigiano 
150g di formaggio secco dolce 
200g di zucchero 

5 uova 


Ricette simili 


Crostata Di Mele (2) 


Scazzette Di Cardinale 
Pastiera 


Pan Di Spagna 
Torta Alle Carote 


Fichi Al Cioccolato 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


Tagliate via il picciuolo ai fichi e aprite i frutti a metà nel senso della lunghezza. 
Spezzettate il cioccolato, mettetelo in una casseruola con 3 cucchiai di acqua e fatelo fondere in ur 
bagnomaria tiepido. 
Levate dal fuoco, unite il burro a pezzettini, sempre sbattendo, e poi la polvere di mandorle. 
Fate raffreddare per un'ora in frigorifero. 
Formate delle noci di composto e inseritele nei fichi, affondandovi poi una mandorla intera. 
Richiudete i fichi e disponeteli in pirrottini di carta. 


Ingredienti per 4 persone 


16 di fichi secchi molto morbidi 
150g di cioccolato fondente 
50g di burro 

30g di mandorle in polvere 

16 di mandorle pelate 


Ricette simili 


» Fichi Secchi Al Cioccolato 


» Pangiallo 


» Cioccolatini Al Mascarpone 
» Bacetti Di Nina 
» Torta Al Cioccolato E Alle Pere 


Fichi AI Cognac 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Lavate i fichi e punzecchiateli. Metteteli in una pentola in un unico strato e copriteli di zucchero. 
Fate bollire su fuoco molto basso rigirando di tanto in tanto i fichi finché lo zucchero non sia sciolto. 
Alzatequindi la fiamma e fate cuocere per 5 minuti, dopodichè togliete dal fuoco e fate riposare per 24 
ore a pentola coperta. 

Sistemate i fichi in 2 vasi da 1 1, unitevi la cannella e i chiodi di garofano e quindi il cognac fino a 
coprirli. Per avere un gusto meno forte è possibile mescolare in parti uguali cognac e sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


: 1000g di fichi sodi 
500g di zucchero 

1 pezzo di cannella 
chiodi di garofano 

cognac 


Ricette simili 


1 Cognà 

i Fichi Alle Spezie (2) 

: Rotolo Di Fichi All'alloro 
: Fichi Alle Spezie 

i Pandolce Romano 


Fichi Al Forno 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Lavare delicatamente i fichi, poi senza asciugarli, rotolarli nello zucchero, in modo che ne rimangano 
coperti. Sistemarli in una pirofila che li contenga di misura, aggiungere un po' d'acqua e la scorza dei 
limoni a pezzetti. Cuocerli in forno già caldo a 160 gradi per circa 10 minuti. Quando lo zucchero si sarà 


caramellato, toglierli dal forno e lasciarli raffreddare nello stesso recipiente di cottura. Servirli su 
piattini individuali. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 8 fichi grandi maturi 
i. 8 cucchiai di zucchero 
i 2 limoni (scorza) 


Ricette simili 


Fichi Alle Spezie (2) 
Confettura Di Fichi 


i Marmellata Di Fichi 
' Marmellata Di Limoni 


Bavarese Al Limone (2) 


Fichi Al Limone 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Prenderedei fichi ben maturi, dopo averli pelati e tagliati a metà, disponeteli a strati in un recipiente 
di vetro; su ogni strato di fichi mettere una buona quantità di zucchero e succo di limone. 
Continuare così fino a completare il recipiente. Tenerli per due ore a temperatura ambiente, in modo da 
ottenere una leggera fermentazione degli zuccheri che, combinandosi con il limone, formeranno un sug 
molto gradevole. Metterli a raffreddare per un'oretta in frigo, prima di servirli. Si possono gustare anche 
al pomeriggio accompagnando i fichi con sherry o porto, subito dopo il primo assaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


« succo di limone 

« fichi ben maturi 

« zucchero 

« sherry (o vino porto) 


Ricette simili 


« Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 

« Confettura Di Fichi Con Succo D'arancia 
« Fichi Sciroppati 

« Fichi A] Porto 

« Marmellata Di Fichi 


Fichi Al Miele 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Sbucciare i fichi e cospargerli di miele e granella di mandorle. 


Ingredienti per 4 persone 


'. fichi neri 
i miele 
i. granella di mandorle 


Ricette simili 


i Macedonia In Nero 

i Torroncini 

i. Gratin Dolcissimi 

i. Torrone Con Noci E Fichi Secchi 
i. Torrone Di Fichi Secchi 


Fichi Al Porto 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Sbucciare delicatamente i fichi per non romperli. In un tegame sciogliere il burro, disporvi i fichi e 
spolverizzarli con lo zucchero e le mandorle. 
Bagnare con il porto. 
Cuocere a fuoco medio per circa 5-10 minuti finché lo zucchero si sarà sciolto. 
Rigirare i fichi nel fondo di cottura e levare dal fuoco. 
Mettere i fichi in un vassoio, ricoprirli con il fondo di cottura e decorare i bordi del vassoio con la 
panna montata. 


Ingredienti per 6 persone 


24 di fichi 

1 bicchiere di vino porto 
6 cucchiai di zucchero 
60g di burro 

200g di mandorle a filetti 
panna montata zuccherata 


Ricette simili 


» Spumone Di Lattemiele 
» Spumone Alle Mandorle 


» Ananas Moulin Rouge 
» Budino Di Savoiardi 


» Piramide Di Albicocche 


Fichi Alla Panna 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Lavare e asciugare i fichi senza sbucciarli. Tagliarli a quarti e sistemarli in coppe individuali. A 
parte mescolare la panna molto fredda con il cognac e versarla sui fichi. Tenerlì nel frigorifero un'ora € 
più, servire molto fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


« 12 di fichi 
« 25 cl di panna 
« 2 cucchiai di cognac 


Varianti 


« Fichi Alla Panna (2) 
Ricette simili 


« Fichi A] Cognac 

« Macedonia Di Frutta Secca 
« Marmellata Di Fichi (3) 

« Marmellata Di Fichi 

« Fichi Al Porto 


Fichi Alla Panna (2) 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Sbucciate i fichi avendo cura di non romperli, tagliateli a stella, cospargeteli con lo zucchero, 
spruzzateli con il rum e lasciate in frigo un paio d'ore. 
Montate la panna senza aggiungere zucchero. 
Disponete i fichi su un piatto da portata rotondo, accomodate al centro di ognuno abbondanti cucchiaiate 
di panna e con un cucchiaino versatevi sopra un po' del loro sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fichi bianchi 

200g di panna montata 
40g di zucchero 

rum 


Varianti 
i Fichi Alla Panna 
Ricette simili 


i Marmellata Di Fichi (2) 
i. Fichi Al Porto 

i Crostata Di Fichi (2) 

1 Torta Speciale Al Cocco 
i. Crostata Di Fichi 


Fichi Alla Siriana 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


In una pentola mettere il succo d'arancia, quello di limone, la scorza di limone, i fichi 3 cucchiai d 
zucchero e portare a ebollizione. 
Abbassareil fuoco, coprire e far cuocere per circa 40 minuti. 
Sgocciolare e far raffreddare i fichi. Con un coltello inciderli e inserire 1 mandorla nel taglietto. 
Richiuderli e passarli nello zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fichi secchi senza peduncoli 

25 cl di succo d'arancia 

150g di zucchero 

150g di mandorle sbucciate 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 cucchiaio di scorza di limone grattugiata 


Ricette simili 


« Crema Alle Mandorle 

« Pangiallo 

« Certosini 

« Crostata Di Mandorle 

« Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 


Fichi Alle Spezie 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Mettete in una pentola 100 cl di acqua insieme allo zucchero, alle bucce d'arancia e a tutte le spezie 
e fate bollire per 10 minuti. 
Immergete i fichi nello sciroppo e lasciateli, senza farli bollire, su fuoco dolce, per 5 minuti. 
Scolate i fichi, metteteli sul piatto fondo da portata e tenete da parte. 
Riducetelo sciroppo della metà senza farlo bollire e quando è freddo, dopo averlo passato in un colino, 
versatelo sui fichi. 
Usate le bucce d'arancia per decorare i fichi. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di fichi maturi 

200g di zucchero 

2 arance (scorza) 

1 stecca di cannella 

16 grani di coriandolo 

10 grani di pepe 

4 chiodi di garofano 

2 centimetri di zenzero fresco tagliato a julienne 
2 pizzichi di spezie (cannella, coriandolo, pepe) 


Varianti 


Fichi Alle Spezie (2) 


Ricette simili 


Panforte Di Siena 
Panforte (antica Ricetta) 
Budino Di Fichi 


Fichi Al Cognac 
Bicciolani 


Fichi Alle Spezie (2) 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


In una casseruola mescolate le spezie, aggiungete lo zucchero, la buccia d'arancia a listerelle e mezzo 
litro d'acqua. 
Fate bollire per 10 minuti. Immergetevi i fichi interi per pochi minuti, senza portare a bollore. Lasciateli 
intiepidire nel loro sciroppo, poi sgocciolateli e metteteli in una coppa di vetro. A fuoco moderato fate 
ridurre lo sciroppo della metà e versatelo sui fichi in modo da coprirli. 
Lasciate raffreddare, servite. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di fichi maturi 
100g di zucchero 

1 scorza d'arancia 
cannella 

coriandolo 

2 chiodi di garofano 
zenzero 


Varianti 


» Fichi Alle Spezie 


Ricette simili 


» Pepparkakor 
» Fichi Al Cognac 


» Rotolo Di Fichi All'alloro 


» Pangiallo 
» Cognà 


Fichi Caramellati 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Pulite i fichi con uno strofinaccio umido senza rovinare la buccia e disponeteli su un piatto di 
portata. In un pentolino fate caramellare lo zucchero con circa 4 cucchiai d'acqua, ma attenzione a noi 
farlo diventare troppo scuro. Quando è pronto versatelo sui fichi, lasciate rapprendere e mettete in frigc 
per qualche ora. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 16 di fichi verdi ben maturi 
« 200g di zucchero 


Ricette simili 


« Confettura Di Fichi 

« Marmellata Di Fichi 

<« Marmellata Di Fichi (2) 
« Fichi Al Forno 

« Clafoutis Ai Fichi 


Fichi Fritti 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


In una ciotola, amalgamate la farina con il tuorlo dell'uovo (conservate l'albume che va montato in 
neve ben soda con 40 g di zucchero a velo); stemperate l'impasto con il vino, quindi incorporatevi mezza 
cucchiaiata di olio d'oliva e l'albume montato. 

Lasciate riposare la pastella e, intanto, frullate circa 100 g di lamponi con 2 cucchiaiate di zucchero 
semolato, ottenendo una densa salsina che passerete al setaccio. 

Pelate i fichi che dovranno essere maturi ma sodi, passateli nella pastella, tuffateli nell'olio caldo, 
girateli affinché prendano un colore uniforme, quindi toglieteli con il mestolo forato, spolverizzateli 
abbondantemente di zucchero a velo e serviteli accompagnandoli con la salsina di lamponi e una 
guarnizione di ribes e menta. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di fichi maturi 

125g di farina 

100g di vino 

50g di zucchero a velo 

2 cucchiai di zucchero semolato 
1 uovo 

100g di lamponi 

1/2 cucchiaio di olio d'oliva 
olio per friggere 

per guarnire: 

menta 

ribes 
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Ricette simili 


» Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 
» Rotolo Ai Lamponi 

» Frittelle Di Frutta Allo Champagne 

» Crostata Di Lamponi (2) 

» Frittelle Dolci (3) 


Fichi Ripieni 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Lavare i fichi e inciderli al centro aprendoli un po'. 
Tostare pinoli e mandorle in un padellino antiaderente. 
Montare a neve ferma gli albumi e incorporarvi i pinoli, le mandorle, lo zucchero e gli amaretti 
sbriciolati. 
Poggiarei fichi su una placca da forno e riempirli con il composto. 
Infornare per 15 minuti a 200 gradi, finché gli albumi non saranno ben dorati. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fichi ben sodi 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di mandorle tritate 
2 albumi d'uovo 

2 biscotti amaretti 

2 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


« Teglia Di Pesche E Fichi 
« Dolce Agli Amaretti (2) 


« Torta Casalinga Di Zucca 
« Crostata Di Ricotta 


« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


Fichi Sciroppati 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Distribuire i fichi sul fondo di una casseruola larga. Spolverizzateli con lo zucchero vanigliato. 
Bagnateli con il vino ed il succo di limone quindi ponete sul fornello e fate cuocere per circa 1 ora a 
fiamma bassa. 

Spegnete e sistemate i frutti in un vaso, facendo attenzione a non romperli. 
Coprite con lo sciroppo ottenuto dalla cottura e sterilizzate a bagnomaria per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


: 1000g di fichi maturi sodi 

i 900gdi zucchero 

i 1 limone 

i 1bustina di zucchero vanigliato 
i. 1/2 bicchiere di vino bianco 


Varianti 

i. Fichi Sciroppati (2) 
Ricette simili 
i Marmellata Di Fichi 
i. Confettura Di Fichi 
'. Fichi Al Limone 


Fichi Al Cognac 
Cognà 


Fichi Sciroppati (2) 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Mettete in una pentola i fichi con aceto, la vaniglia e 400 g di zucchero. 
Mescolate bene con un cucchiaio di legno in modo che i fichi rimangano interi e lasciate cuocere per 45 
minuti. 
Togliete dal fuoco e mettete i fichi con il loro succo di cottura in vasi di vetro. 
Lasciate raffreddare e poi chiudete ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di fichi 

1 bicchiere di aceto di vino 
400g di zucchero 

1 bastoncino di vaniglia 


Varianti 
» Fichi Sciroppati 
Ricette simili 


» Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 
» Crostata Di Fichi Con Crema Inglese 


» Marmellata Di Fichi (3) 
» Marmellata Di Fichi 


=» Meringa Pavlova 


Fichi Secchi Al Cioccolato 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


In un pentolino, sciogliete a bagnomaria il cioccolato. 
Tagliate i fichi e introducete in ognuno di essi una mandorla tostata. Chiudeteli bene con le dita . 
immergeteli, servendovi di una forchetta, uno per volta nel cioccolato fuso. Subito dopo, disponeteli si 
un piano ricoperto con della carta da forno e lasciateli raffreddare in un luogo fresco. Serviteli dopc 
pranzo, accompagnandoli con un buon vino secco. Accorgimento: se il cioccolato fuso dovesse risultari 
troppo denso, diluitelo con qualche goccia di vermouth. 


Ingredienti per 4 persone 


1 500g di fichi secchi 

1 200g di cioccolato fondente 
: 100g di mandorle tostate 

: 1/2 bicchiere di vermouth 


Varianti 


i Fichi Secchi Al Cioccolato (2) 


Ricette simili 


i Pangiallo (2) 
1 Mattonella Di Fichi Secchi 


i Fichi Al Cioccolato 
i Torta Di Meringa E Cioccolato 
i Tartufi Al Cocco (2) 


Fichi Secchi Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


In un pentolino, sciogliete a bagnomaria il cioccolato. 
Tagliate i fichi e introducete in ognuno di essi un gheriglio di noce. Chiudeteli bene con le dita e 
immergeteli, servendovi di una forchetta, uno per volta nel cioccolato fuso. Subito dopo, disponeteli su 
un piano ricoperto con della carta da forno e lasciateli raffreddare in un luogo fresco. Serviteli dopo 
pranzo, accompagnandoli con un buon vino secco. Accorgimento: se il cioccolato fuso dovesse risultare 
troppo denso, diluitelo con qualche goccia di vermouth. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di fichi secchi 

200g di cioccolato fondente 
100g di gherigli di noci 

1/2 bicchiere di vermouth 


Varianti 
1. Fichi Secchi Al Cioccolato 
Ricette simili 


i. Torrone Con Noci E Fichi Secchi 
i. Torrone Di Fichi Secchi 

i Pangiallo (2) 

i Beccute 

i Mattonella Di Fichi Secchi 


Fichi Ubriachi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Pulitei fichi con una pezzuola umida, punzecchiateli con uno stuzzicadenti e disponeteli in una 
casseruola a strati con lo zucchero. 
Coprite e lasciate sul fuoco basso finché inizia il bollore. 
Fateriposare per 24 ore, poi disponete i fichi nei vasi aggiungendo la cannella. 
Fateconcentrare lo sciroppo rimasto sul fondo della pentola, aggiungetelo poi ai fichi. 
Lasciate raffreddare e completate con l'alcool. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di fichi 
500g di zucchero 
alcool per liquori 
cannella 


Ricette simili 


« Marmellata Di Fichi (3) 
« Pesche Intere Sciroppate 
« Pigna (3) 

« Marmellata Di Fichi (2) 
« Fichi A] Cognac 


Finichia Alla Cannella 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Fate fondere il burro, poi mescolatelo in una terrina con l'olio. 
Unite la scorza di limone, il vino, il bicarbonato, la cannella e il miele: sbattete con una forchetta. 
Incorporate prima il semolino, poi la farina. 
Formate tanti biscotti ovali, senza appiattirli troppo. Disponeteli su una placca da forno rivestita di carta 
speciale, quindi cuocete in forno già caldo a 180 gradi per circa 20 minuti. Quando avrete cotto tutti i 
biscotti, lasciateli raffreddare. Solo dopo, sistemateli su un piatto da portata, cospargeteli con mezzo 
bicchiere circa di miele sciolto a bagnomaria con poca acqua. Quindi cospargete con abbondanti noci 
tritate e cannella. 


Ingredienti per 8 persone 


400g di farina 

125g di burro 

125g di olio di mais 

100g di semolino 

1 tazza di miele sciolto a bagnomaria 
1 cucchiaino di bicarbonato 

1/2 bicchiere di vino bianco dolce 
1/2 cucchiaio di cannella in polvere 
1 limone (scorza grattugiata) 

per la copertura: 

1/2 bicchiere di miele 

gherigli di noci 

cannella 


Ricette simili 


Brune Kager 
Biscotti Danesi Allo Zenzero 


Pane Di Zucchine E Noci 


Pepparkakor 
Budino Al Miele 


Fiocchetti Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Fate sciogliere il lievito di birra in una ciotola con quattro cucchiai di latte freddo, poi unite il resto 
del latte. 
Setacciate 500 g di farina in una terrina, aggiungete il lievito sciolto nel latte, 50 g di burro ammorbidito, 
lo zucchero, il sale e i tuorli d'uovo e lavorate il tutto fino ad ottenere una pasta liscia e piuttosto soda. 
Copritela e lasciatela riposare nel frigorifero per una notte. 
Lavorate il resto del burro con la farina rimasta e stendete l'impasto sulla spianatoia infarinata, in modo 
da ottenere un rettangolo di 20 x 30 cm. 
Stendete anche la pasta lievitata formando un rettangolo di 32 x 42 cm, appoggiate su una metà il 
rettangolo di burro e farina e copritelo con l'altra metà del rettangolo di pasta lievitata. 
Premete bene i bordi poi eseguite tre giri, come nella lavorazione della pasta sfoglia. 
Preparate la farcia: in una terrina mescolate la pasta di mandorle con la scorza grattugiata di due arance, 
la cannella, le mandorle tritate, il rum e gli albumi. 
Stendete la pasta in una sfoglia rettangolare (110 x 26 cm) e ricopritela per due terzi con la farcia, 
lasciando libera lungo un lato una fascia larga 12 cm e lungo l'altro una striscia larga 1 cm. 
Spennellate il tuorlo d'uovo su questo bordo. 
Piegate la striscia larga (12 cm) sulla pasta farcita e poi chiudete anche l'altra striscia. 
Tagliate la pasta così piegata a pezzi larghi 4 cm; con la rotella intagliate la pasta al centro di ogni pezzo 
e passate un lembo di pasta in questa fessura, formando una sorta di nodo. 
Allineate i fiocchetti sulla piastra del forno unta di burro, ben distanziati l'uno dall'altro, lasciateli 
riposare per un quarto d'ora, infine spennellateli con il tuorlo d'uovo. 
Cuocete i dolci nel forno preriscaldato (220 gradi) per 15-18 minuti. Quando sono pronti copriteli con la 
glassa di albicocche, poi stendete su questa un velo di glassa fondente aromatizzata al rum. 


Ingredienti per 8 persone 


» glassa di albicocche 

» glassa fondente al rum 

» 1 tuorlo d'uovo sbattuto 

» burro per la piastra del forno 
» perla pasta: 

35g di lievito di birra 

25 cl di latte 

540g di farina 

270g di burro 

50g di zucchero 

1/2 cucchiaino di sale 

2 tuorli d'uovo 

per la farcitura: 

150g di pasta di mandorle 
90g di mandorle tritate 

1/2 cucchiaino di cannella 

2 arance (scorza grattugiata) 
2 cl di rum 

2 albumi d'uovo 


Ricette simili 


» Bohmische Kolatschen 

» Treccia Alle Nocciole 

» Pandolce Ai Semi Di Papavero 
» Treccia Di Mandorle 

» ]umachine Alle Nocciole 


Fiore Di Pasqua 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Per i bignè (da preparare anche il giorno prima), portate a bollore il latte con 25 g d'acqua, il sale e i 
burro; versatevi quindi la farina, tutta in una volta e, sempre mescolando, tenete l'impasto sul fuoco finche 
farà uno sfrigolio come se friggesse e si staccherà dal fondo della casseruola. Allora trasferitelo nell: 
ciotola dell'impastatrice, lasciatelo raffreddare completamente quindi, usando la frusta a gancio 
incorporatevi le uova, uno alla volta. 

Mettete l'impasto in una tasca di tela munito di bocchetta liscia e fatelo uscire in palline, della grossezzi 
di una piccola noce (circa 20) che allineerete su una placca, leggermente distanziate tra loro 
Cospargetele con granella di zucchero, infornatele a 200 gradi per 5 minuti, quindi abbassate l: 
temperatura a 180 gradi e proseguite la cottura dei bignè per altri 20 minuti. 

Tirate a 4 millimetri di spessore la sfoglia che avrete fatto scongelare; ricavatene un disco di 22 
centimetri di diametro e pennellatelo d'uovo battuto. 

Ripiegate e tirate di nuovo i ritagli di pasta, quindi ricavatene delle mezze lune da disporre lungo li 
circonferenza del disco per creare l'effetto corolla. 

Mettete il fiore su una placca spruzzata d'acqua, infornatelo a 200 gradi per 15 minuti, quindi sfornatel( 
e spolverizzatelo di zucchero a velo. 

Montate la panna, mettetela in una tasca per farcire con bocchetta spizzata e, con parte di essa, riempite | 
bignè. 

Stemperate mezzo bicchiere di Grand Marnier con altrettanta acqua e, in questa bagna, inzuppate 
savoiardi. Mettetene 5 sul fondo della torta, poi metà della crema pasticciera, gli altri savoiardi e l: 
restante crema sulla quale farete uno strato di panna montata (circa due terzi di quella rimasta nell: 
tasca). 

Coprite la torta con i bignè; riempite i piccoli spazi vuoti tra un bignè e l'altro con ciuffetti di panna 
(quella rimasta ancora nella tasca), quindi servite. Oltre ai bignè, si può fare prima anche il fiore, ma l: 
torta va montata all'ultimo momento. 


Ingredienti per 8 persone 


«ll 
« 
« 
« 
« 
«a 
« 
« 
« 
« 
« 
« 
« 
« 
| 


per i bignè: 

50g di farina 

50g di latte 

25g di burro 

2 uova 

1 pizzico di sale 

granella di zucchero 

per completare: 

500g di pasta sfoglia surgelata 
400g di panna da montare 
300g di crema pasticciera 

10 biscotti savoiardi morbidi 
1 uovo 

1/2 bicchiere di grand marnier 
2 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


« 


« 


« 


di 


« 


Sfogliatine Al Rabarbaro 
Sfogliata Ai Frutti Di Bosco 
orta Di Sfoglia Alla Frutta 


Tortine Saint Honorè 
Coppa Ricca Alla Frutta 


Flan Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Portate a bollore il latte, lasciatelo intiepidire. In una casseruola fate sciogliere il burro, togliete dal 
fuoco e incorporatevi la farina e poi il latte mescolando con la frusta. 
Unite le mandorle e 100 g di zucchero; poi incorporate al composto gli albumi montati a neve con un po' 
di sale e passate in uno stampo a ciambella imburrato. 
Cuocete in forno a 180 gradi per circa mezz'ora. Con lo zucchero avanzato, tuorli e la panna fate una 
crema e versatela al centro del flan sformato su un piatto da portata. 


Ingredienti per 6 persone 


70g di burro 

130g di farina 

80g di mandorle in polvere 
160g di zucchero 

20 cl di latte 

2 uova 

10 cl di panna 


Ricette simili 


Dolce Alle Mandorle (3) 
Minicake Alla Nutella 


Torta Di Carote 
Dolce Di Mele E Mandorle 
Torta Portoghese 


Flan Alle Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Sul fondo dello stampo per flan, ben imburrato, sistemare le pere tagliate a dadi. Nel frattempo fa: 
bollire 1 litro di latte con la vaniglina; poi mischiare con le uova ben sbattute, lo zucchero e la panna. 
Versareil tutto sulle pere nello stampo. 

Cuocere a bagnomaria nel forno fino a che il flan non sarà dorato in superficie. 
Lasciare raffreddare e sfornare. 
Servire guarnito da pezzi di pera. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pere sbucciate 

2 buste di vaniglina 

10 uova 

150g di zucchero 

20 cl di panna da cucina 
burro 

100 cl di latte 


Ricette simili 


« Babà (2) 

@ Crostata Di Farina Di Castagne Farcita Con Pere 
@ Mini Pie Di Pere Con Ricotta 

« Crepes Al Miele (2) 

« Crepes Alle Pere Caramellate 


Flan Allo Champagne 


Dolce a base di vino champagne 


Ricetta 


Versatein un tegame 1/2 litro d'acqua, 1/2 litro di champagne e portate a bollore. 
Aggiungete poi la semola mescolando lentamente e lasciate cuocere per 20 minuti sempre mescolando. 
Finita la cottura aggiungete lo zucchero, 2 uova sbattute e un pizzico di sale; mescolate il tutto e poi 
aggiungete 4 albumi montati a neve. 
Imburrate uno stampo, versate il composto e cuocete a bagnomaria per 30 minuti. Intanto sciogliete 
qualche cucchiaio di gelatina in 2 cucchiai di liquore. 
Sfornate il flan e guarnite con gelatina. 


Ingredienti per 6 persone 


1/2 bottiglia di vino champagne 
250g di semola di grano duro 
300g di zucchero a velo 

6 uova 

2 cucchiai di kirsch 

burro 

1 pizzico di sale 

gelatina di fragole 


Varianti 


i Flan Allo Champagne (2) 


Ricette simili 


Torta Alcazar 


i. Frittelle Di Frutta Allo Champagne 
i Gelatina Di Fragole 

i Ananas Moulin Rouge 

i Torta Di Sfoglia Alla Frutta 


Flan Allo Champagne (2) 


Dolce a base di vino champagne 


Ricetta 


Versate in un tegame 1/2 litro d'acqua, 1/2 litro di champagne e portate a bollore. 
Aggiungete poi la semola mescolando lentamente e lasciate cuocere per 20 minuti sempre mescolando. 
Finita la cottura aggiungete lo zucchero, 2 uova sbattute e un pizzico di sale; mescolate il tutto e poi 
aggiungete 4 albumi montati a neve. 
Imburrate uno stampo, versate il composto e cuocete a bagnomaria per 30 minuti. Intanto sciogliete 
qualche cucchiaio di gelatina in 2 cucchiai di liquore. 
Sfornate il flan e guarnite con gelatina. 


Ingredienti per 6 persone 


1/2 bottiglia di vino champagne 
250g di semola di grano duro 
300g di zucchero a velo 

6 uova 

2 cucchiai di cherry brandy 

» burro 

» 1 pizzico di sale 

» gelatina di fragole 


Varianti 


» Flan Allo Champagne 


Ricette simili 


=» Crema Alle Fragole 
» Ananas D'estate 
» Torta Alcazar 


» Torta Allo Yogurth 
» Frittelle Di Ricotta 


Flan Di Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Collocare in una terrina 5 uova sbattute, aggiungere 2 scatole di latte condensato, una tazza di caffé 
ben forte, una di latte (passate due volte al setaccio) e profumare con un cucchiaino di cognac. 
Versareil composto in uno stampo per dolci, foderando prima fondo e pareti con un po' di miele; quindi 
far cuocere a bagnomaria in forno caldo per circa mezz'ora. Si può guarnire a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


5 uova sbattute 

2 scatole di latte condensato 
1 tazza di caffè ben forte 

1 tazza di latte 

1 cucchiaino di cognac 
miele 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Soufflé A] Caffè 

« Soufflé A Caffè (2) 
« Spumone A] Caffè 
« Spuma Di Caffè (2) 
« Soufflé A] Caffè (2) 


Flan Di Mandorle E Banane 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Tagliate la banana in 6 nel senso della lunghezza, affettatela in fettine con uno spessore di circa 
mezzo cm, mettetela in una ciotola e versatevi sopra il succo d'arancia. 
Sbattete leggermente le uova, unite il latte caldo, 120 g di zucchero, le mandorle e la banana scolata 
(conservate il succo). 
Preparate un caramello con lo zucchero rimasto e un cucchiaio di succo d'arancia, versatelo in uno 
stampo ad anello del diametro di 20 cme lasciatelo raffreddare. 
Riempite lo stampo con il composto di mandorle e cuocete a bagnomaria in forno già caldo a 160 gradi 
per 50 minuti. 
Fate raffreddare e passate lo stampo in frigo. 
Sformate il budino, tagliatelo a fette e servitelo con il suo caramello. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 banana 

» 80g di mandorle macinate 
» 1arancia rossa (Succo) 
160g di zucchero 

» 50 cl di latte 

» 4 uova 


v 


Ricette simili 


» Dolce Messicano 

» Frullato Di Frutta Mista 
» Torta Di Ricotta (5) 

» Pasticcini Mandorlati 
» Offelle Ubaldine 


Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di 
Moscato 


Dolce a base di pesche bianche 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a fette le pesche. 
Mettere le fette in una casseruola con lo zucchero. 
Versareil Moscato e cuocere fino a far evaporare il vino. 
Passarein un passino le pesche, aggiungere le uova, e amalgamare bene. 
Imburrare una terrina, versare del purè di pesche e mettere la terrina in una pentola più grande 
contenente acqua bollente. 
Cuocere in forno a 180 gradi per 20 minuti. 
Batterei tuorli d'uovo con lo zucchero. 
Cuocere girando costantemente con una frusta. Lo zabaglione è pronto quando è soffice e spumoso. Il flai 
può essere servito freddo o caldo, accompagnato dallo zabaglione. Vino: Moscato d'Asti (Piemonte), - 
anno. 


Ingredienti per 4 persone 


« per il flan: 

« 1000g di pesche bianche 

« 300g di zucchero 

« 8 uova 

« 1bicchiere di vino moscato 
« per lo zabaglione: 

« 6 tuorli d'uovo 

« 80gdi zucchero 

« 1/2 bicchiere di vino moscato 


Ricette simili 


« Budino Amaro E Zabaglione Di Moscato 

« Grappoletti Di Uva Alla Neve 

« Torta Di Nocciole Con Zabaglione Al Moscato D'asti 
« Zabaglione Alla Panna 

« Crema Al Limone (4) 


Focaccia Al Cacao 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Amalgamare insieme tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto morbido e liscio. 
Imburrare una tortiera e spolverizzarla con un poco di zucchero, versare l'impasto e cuocere a forno 
preriscaldato (200 gradi) per circa 35 minuti. Lasciar riposare la focaccia 10 minuti prima di sformarla. 
Lasciarla raffreddare. E' particolarmente indicata per la merenda. 


Ingredienti per 12 persone 


1 200gdi farina bianca 00 

i 150gdi zucchero 

i 60gdi cacao amaro 

!. 1 cucchiaino di cannella in polvere 
i 1 grattatina di noce moscata 

i 25 cl di latte intero 

i 1bustina di lievito in polvere 

i. 1 pizzico di sale 

1. per ungere la tortiera: 

1 poco di burro 


Ricette simili 


i Focaccia Della Vendemmia 
: Pane Di Zucchine E Noci 

i Torta Di Ricotta (9) 

: Biscotti Al Panpepato 

: Biscotti Al Miele (2) 


Focaccia Con Le Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbattere le uova, unire la farina, il latte, la grappa, il burro sciolto, la buccia di limone, il lievito, il 
sale e le mele a dadini. 
Imburrare una teglia e infornare a 250 gradi per circa un'ora. 


Ingredienti per 6 persone 


2 uova 

70g di burro 

200g di farina 

1/2 bicchiere di latte 

1 bicchiere di grappa 

1 limone (scorza grattugiata) 
1/2 bustina di lievito 

1 pizzico di sale 

4 mele della val di non 


Ricette simili 


» Frittelle Di Mele (2) 
» Chiacchiere (12) 

» Torta Di Mele (7) 
» Babà (2) 

» Crostata Di Mele (2) 


Focaccia Della Vendemmia 


Dolce a base di farro 


Ricetta 


Mettete a bagno il farro in acqua fredda per 12 ore. Quindi sciacquatelo più volte e scolatelo 
Cuocetelo in abbondante acqua per circa 1 ora e mezza e scolatelo nuovamente. Lasciatelo intiepidire po 
frullatelo con lo zucchero, un pizzico di sale, il burro, la cannella e la noce moscata finché avrete w 
composto ben amalgamato. Mettetelo in una ciotola e incorporatevi le uova sbattute, il latte e, per ultimo 
il lievito setacciato. 

Mescolate fino a ottenere un composto omogeneo. 

Lavate e asciugate gli acini d'uva. Distribuiteli uniformemente in una teglia rettangolare di 24 cm per 1! 
cmimburrata e infarinata e versatevi sopra il composto preparato livellandolo bene. 

Passatela teglia in forno, preriscaldato a 180 gradi, per 1 ora, quindi lasciate raffreddare. Poco prima 
della fine della cottura, mettete la gelatina di albicocche in un pentolino insieme con due cucchiai d 
acqua e lasciatela sciogliere a fuoco basso. 

Spennellate la superficie della torta e servitela tagliata a quadrotti. Se preferite, potete anche pulire gl 
acini d'uva. 

Togliete delicatamente la pellicina che li ricopre, poi tagliateli a metà ed eliminate i semini. 

Distribuite poi i mezzi acini nella teglia. Oppure utilizzate uva apirena (senza semi), ormai in grandi 
diffusione. 


Ingredienti per 6 persone 


1 250g di farro intero 

: 90g di burro a temperatura ambiente 
: 80g di zucchero di canna 

: 10 cl di latte 

: 80g di acini d'uva bianca 

1 3 uova 

i 1 cucchiaino di cannella in polvere 

1 1 pizzico di noce moscata grattugiata 
: 3 cucchiaini di lievito in polvere 

: 6 cucchiai di gelatine di albicocche 


Ricette simili 


: Torta Dolce Di Ricotta 
1 Focaccia Al Cacao 
: Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


1 Torta Speziata 
i Biscotti Al Burro Di Princeton 


Focaccia Di Mandorle Alla Crema 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


In una ciotola montate burro e zucchero in modo da ottenere un impasto spumoso e incorporatevi la 
farina setacciata con le mandorle ridotte in polvere e una piccola presa di sale. 
Impastate con molta cura gli ingredienti in modo da ottenere una pasta morbida, liscia e compatta. 
Mettetela quindi nel frigorifero a riposare avvolta nella pellicola per alcune ore. 
Dividete la pasta in due parti e ricavate due dischi di mezzo centimetro di spessore. 
Appoggiate i due dischi in due stampi a cerniera, infarinateli e cuoceteli a 180 gradi per 15 minuti. 
Portate il latte in ebollizione. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero. Incorporatevi poco alla volta la farina, poi versate, continuando a 
mescolare gradatamente, tutto il latte bollente. 
Mettete ora la casseruola sul fuoco e fate bollire, mescolando, per circa 3 minuti. 
Spegnete la fiamma e lasciatela infine raffreddare mischiando per evitare che si formi la pellicola. 
Farcite le due focacce con la crema ottenuta sovrapponendole, poi mettete la preparazione in frigo per 
qualche ora a solidificare. Prima di servire, spolverizzate con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


per la focaccia: 
150g di burro 
150g di zucchero 
150g di farina 
150g di mandorle 
1 pizzico di sale 
zucchero a velo 
per la crema: 

50 cl di latte 

3 tuorli d'uovo 
180g di zucchero 
80g di farina 


Ricette simili 


i Torta Genovese 

1 Crostata Con Crema E Fichi 

i Torta Meringata All'arancia 

i Tartellette Con Crema Al Grand Marnier 
i Torta Moka 


Focaccine Di Mirtilli 


Dolce a base di mirtilli 


Ricetta 


Lavare i mirtilli e lasciarli scolare. 
Setacciarensieme la farina, lo zucchero, il lievito, il sale e porli in 1 terrina. In 1 ciotola sbattere l'uovo 
con il latte e unire questo composto agli altri ingredienti. 
Rigirare e unire la margarina ed i mirtilli. 
Imburrarele formine e versarvi per 2/3 della loro altezza il composto. 
Passare in forno a 170 gradi per circa 20 minuti, controllando che le focaccine siano dorate in 
superficie. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di mirtilli 

240g di farina 

3 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di lievito in polvere 
margarina sciolta 

1 uovo 

1 tazza di latte 

sale 

per le formine: 

« burro 


Ricette simili 


« Blueberry Muffins 
« Muffins Ai Mirtilli 
« Torta Portoghese 


« Biscotti Al Latte Magro 


« Biscottini Alla Vaniglia 


Focaccine Dolci 


Dolce a base di albicocche secche 


Ricetta 


Versate la farina a fontana sul piano di lavoro. 
Unite il lievito in polvere, 100 g di zucchero, 2 cucchiai di olio, un pizzico di sale e un dl di acqua 
tiepida. 
Cominciate a lavorare il composto e quando sarà abbastanza amalgamato aggiungete un uovo intero. 
Impastate a lungo il composto fino a che non si staccherà facilmente dalle mani e non avrà assunto una 
consistenza omogenea. 
Formate una palla, incidetela a croce sulla superficie, copritela con un canovaccio e lasciatela lievitare 
in un luogo tiepido per un'ora. 
Tritate grossolanamente le albicocche, le prugne e l'uvetta. Quando la pasta sarà lievitata, lavoratela 
nuovamente per qualche minuto e poi incorporate la frutta secca tritata. 
Distribuite l'impasto in 8 piccole teglie rotonde leggermente unte di olio. 
Coprite le teglie con un canovaccio e lasciatele riposare in un luogo tiepido ancora per mezz'ora. 
Mettetele nel forno a 220 gradi per circa 15 minuti. 
Separate il tuorlo dall'albume dell'uovo che avete tenuto da parte. 
Spennellate le focaccine con il tuorlo, dopo averlo allungato con uno o due cucchiai di acqua tiepida. 
Spolverizzate le focaccine con un po' di zucchero a velo aiutandovi con un colino a trama larga. 
Proseguite la cottura per altri 5 minuti. 
Sfornate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

1 bustina di lievito di birra liofilizzato 
100g di zucchero di canna 

2 uova 

100g di albicocche secche 

100g di prugne secche 

100g di uvetta sultanina 

olio d'oliva 

zucchero a velo 

sale 


Ricette simili 


1 Omelette Con Frutta Secca 
i Torta Rustica 

i. Vino Caldo ConFrutta 

i. Vino Caldo Alla Frutta 

i Ciambellone Con Frutta Secca 


Fonduta Alla Vaniglia 


Dolce a base di vaniglia 


Ricetta 


Nel tegame per fonduta sciogliere a bagnomaria il cioccolato con la panna. 
Unire burro, vaniglia e sale, diluire con il latte necessario per una consistenza cremosa. 
Unire il rum. In piccole ciotole distribuire la frutta e i bignè completando con spiedini per poter intingere 
gli ingredienti nella cioccolata calda. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di cioccolato fondente 

100g di panna liquida 

20g di burro 

» latte 

» 1 pizzico di sale 

» bignè 

» 1bicchierino di rum 

» 1 pezzetto di baccello di vaniglia 

» frutta secca (prugne, noci, nocciole) 
» frutta fresca (uva, banane, mele, pere) 


Ricette simili 


Fonduta Dolce (2) 
Zuppa Inglese Velocissima 


b 

b 

» Macedonia Assortita 

» Millestrati Al Cioccolato 
» Dolce Di Frutta Secca 


Fonduta Dolce 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Spezzettare il cioccolato e metterlo in 1 casseruola con 1 bicchiere e 1/2 di acqua e il caffè 
solubile. Far fondere a bagnomaria, sempre mescolando con 1 cucchiaio di legno, fino ad ottenere uni 
crema liscia. Toglierla dal fuoco, unirvi il latte, il burro, lo zucchero vanigliato e 2 cucchiai di rum. 
Mescolare delicatamente e servire la crema tiepida in coppette, accompagnandola con lingue di gatto. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di cioccolato fondente da copertura 
3 cucchiaini di caffè solubile 

1/2 bicchiere di latte 

1 noce di burro 

1 cucchiaino di zucchero vanigliato 

8 biscotti lingue di gatto 

2 cucchiai di rum 


AA A A A A A 


Varianti 


« Fonduta Dolce (2) 


Ricette simili 


« Charlotte Delizia 


« Coppette Di Cioccolato 


« Coppe Al Caffè 
« Cocottine Di Cioccolato 


« Coppe Del Volga 


Fonduta Dolce (2) 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Nel tipico tegamino per la fonduta porre il cioccolato a pezzetti con la panna e fonderlo a 
bagnomaria. 
Unire il burro, la vaniglia aperta e 1 pizzico di sale. 
Diluire con poco latte e rum e mettere il tegamino sul suo fornello al centro della tavola. 
Utilizzare una ciotola diversa per ogni tipo di frutta e tagliare a pezzetti quella fresca. 
Servire la fonduta con gli spiedini, immergendo la frutta nel cioccolato caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di cioccolato fondente 

100g di panna liquida 

rum 

1/2 stecca di vaniglia 

20g di burro 

poco di latte 

1 pizzico di sale 

frutta secca mista (albicocche, prugne, datteri, noci) 
mele 

banane 


Varianti 
i. Fonduta Dolce 


Ricette simili 


Fonduta Alla Vaniglia 
Dolce Greco Di Riso 


! Dolce Di Frutta Secca 


Zuppa Inglese Velocissima 


Charlotte Alla Frutta 


Formine 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Montate le uova con lo zucchero, unite il miele, la cannella, il cioccolato tritato, metà burro fuso, poi 
farina e lievito mescolati. 
Ammorbiditel tutto con il caffè. 
Imburrate almeno 15 formine cilindriche e riempitele appena oltre la metà (cuocendo si gonfiano) con il 
composto. 
Cuocete a 200 gradi per 1/4 d'ora. 


Ingredienti per 8 persone 


350g di farina 

100g di cioccolato fondente 
100g di zucchero 

180g di miele 

50g di burro 

1/2 bustina di lievito 

1 cucchiaino di cannella 


Varianti 


« Formine Di Pasta Sfogliata 


Ricette simili 


« Biscotti Al Panpepato 
« Pandolce Romano 


« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
« Torta Di Mele E Cioccolato 
« Millestrati Al Cioccolato 


Formine Di Pasta Sfogliata 


Dolce a base di pasta sfoglia 


Ricetta 


Le dosi sono per 500 g circa di pasticcini. 
Accendete il forno sui 190 gradi. Sulla spianatoia leggermente infarinata stendete la pasta sfogliata 
(scongelata) sino ad averla di uno spessore di circa 3 mm; ricavate un rettangolo di cm 35 x 25 e 12 
striscioline di cm 15 x 2. 
Cospargete il rettangolo con 70 g di zucchero e passatevi sopra il matterello, premendolo leggermente; 
arrotolate quindi verso il centro le due estremità più corte della pasta e tagliate questi due rotolini 
paralleli e unite fra loro a fette alte cm 1,5 circa. Posateli su una placca e passateli in forno per 15 minuti, 
voltandoli dopo 10 minuti; alla fine togliete i ventaglietti dal forno e metteteli a raffreddare su una 
gratella. 
Tagliate a metà per il lungo le striscioline di pasta, lasciandole intere su un lato, quindi attorcigliate le 
due metà unendole alla base; pennellatele con poco latte freddo, spolverizzate con 30 g di zucchero poi 
sistematele sulla placca e passatele in forno, sempre a 190 gradi, per circa 12 minuti. Quando vedrete le 
treccine dorate e croccanti estraetele e mettete anch'esse sulla gratella. 
Rimpastate gli avanzi di pasta stendentela ad uno spessore di almeno mezzo centimetro e ricavate dei 
dischetti di 4-5 cm, incidendoli leggermente al centro con un tagliapaste di diametro inferiore. 
Pennellate anch'essi con il latte, cospargeteli di zucchero, metteteli sulla placca e cuoceteli in forno per 
10'. Sono indicate con il tè a per accompagnare una crema. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta sfoglia (confezioni da 400 g) 
130g di zucchero semolato 

poco di latte freddo 

farina bianca 


Ricette simili 


1 Sfogliatine Della Festa 
i Cornetti Alla Parigina 
1 Crostata Di Cioccolato Meringata 


Tortellacci Dolci Di Carnevale 
Offelle Reggiane 


Fragole A Sorpresa 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mettere un grosso colino in una grossa ciotola. 
Aprire la busta di fragole surgelate. 
Mettere le fragole nel colino: cominceranno a scongelarsi. Intanto tagliare le brioches in due in 
orizzontale; mettere poi le metà inferiori delle 4 brioches nei piatti da dessert, una per ciascuno. 
Aspettare che le fragole siano completamente scongelate e poi metterle in un'altra ciotola. 
Mescolare la tazza di yogurth alle fragole. Con un cucchiaio mettere un po' di yogurth e fragole sui lati 
inferiori delle brioches (al centro). 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 busta di fragole congelate 
» 4 brioches non farcite 
» 1 tazza di yogurth alla vaniglia (o alla fragola) 


Ricette simili 


» Coppe Alla Granatina 
» Gelatina Di Fragole 


» Bavarese Con Salsa Di Fragole 


» Coppa Teen-ager 
» Semifreddo Alle Fragole 


Fragole Agrodolci 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mondarele fragole, lavarle con il vino bianco, sgocciolarle e metterle in una grande coppa. 
Versareil miele in una terrina, unire l'aceto, aggiungere il vino, mescolare bene, cospargere le fragole 
con questo liquido e mettere in frigorifero per almeno 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fragole 

4 cucchiaini di miele 

1 bicchiere di vino rosso 

3 cucchiaini di aceto di vino 
vino bianco 


AA A A A 


Ricette simili 


« Fragoline Profumate 

« Coppe Primavera (2) 

« Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
« Capriccio Di Fragole 

« Fragole Al Vino 


Fragole Al Gin 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavare le fragole tuffandole in abbondante acqua fredda, sgocciolarle bene, mondare i gambi e 
metterle in una grande coppa. Cospargerle con lo zucchero e il gin, mescolarle e servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


» 400g di fragole 
» 3 cucchiai di zucchero 
» 1 bicchierino di gin 


Ricette simili 


» Coppe Primavera (2) 
»= Semifreddo Di Panna Ai Tre Gusti 


» Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 
» Torta Allo Yogurth 
» Wafer Con Salsa Di Fragole 


Fragole Al Vino 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Un'ora prima di servire le fragole mettete in una larga coppa il vino, il Cognac, lo zucchero l'aranci< 
sbucciata e tagliata fettine, dieci fragole tagliate a pezzettini. Intanto preparate le altre fragole lavandoli 
velocemente e più volte in acqua e aceto. Sgocciolatele, eliminate il picciolo. 

Toglietedalla coppa la fette di arancia e mettetevi le fragole. 
Mescolate lasciate riposare dieci minuti e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di fragole 

50 cl di vino rosso 
2 cucchiai di cognac 
100g di zucchero 

1 arancia 


Ricette simili 


« Bavarese Alla Fragola (2) 


« Bavarese Con Salsa Di Fragole 
« Capriccio Di Fragole 


« Coppe Primavera (2) 
« Tiramisù Alle Fragole (2) 


Fragole All'arancia 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavate, asciugate le fragole e togliete loro il picciolo. Tenetene da parte due terzi e passate le altre 
al frullatore. 
Aggiungete a questa purea metà dello zucchero e un bicchiere di succo d'arancia filtrato al colino. 
Mescolate con cura. 
Versate il tutto in una coppa. Sulla superficie disponete le fragole intere, spolverizzatele con il resto 
dello zucchero, coprite. 
Tenete in frigorifero fino al momento di servire a tavola. 


Ingredienti per 6 persone 


i 750gdi fragole 
i 125gdi zucchero 
i. 1 bicchiere di succo d'arancia 


Ricette simili 


i Tiramisù Alle Fragole (2) 

i Crema Alle Fragole 

i Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 

i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 
1 Wafer Con Salsa Di Fragole 


Fragole All'indiana 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Tagliare la parte superiore dell'ananas, togliere la polpa scavando con un cucchiaio. 
Eliminare le parti più dure. 
Mescolare i pezzetti d'ananas con le fragole lavate e sgocciolate. 
Cospargere di zucchero e bagnare col kirsch. 
Fare macerare al fresco per due o tre ore. Un'ora prima di mettere in tavola riempire l'ananas con la 
composta. 
Rimettere il coperchio dell'ananas, posare il frutto dritto sul piatto e circondarlo di cubetti di ghiaccio. 


Ingredienti per 6 persone 


1 ananas medio 
500g di fragole 
100g di zucchero 

2 cucchiai di kirsch 


Ricette simili 


» Ananas Moulin Rouge 
» Confettura Di Fragole (2) 


» Salsa Di Fragole 
» Ananas Fantasia 


» Gelatina Di Fragole 


Fragole Alla Cardinale 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mettere le fragole, pulite e lavate, in una coppa di vetro e lasciarle a lungo in frigo. 
Passarei lamponi al setaccio fine e metterli in una terrina cui si unirà il limone e cospargere di zucchero 
a velo mescolato alla vaniglia. 
Lasciare in frigo almeno tre ore. Infine versare la purea di lamponi ben fredda sulle fragole e ricoprire la 
superficie con le briciole di mandorle. 


Ingredienti per 4 persone 


i 450g di fragole mature 

i 150g di lamponi 

i 1 cucchiaio di succo di limone 

: 1 bustina di vaniglia 

: 100g di zucchero a velo 

: 50g di mandorle dolci pelate e sbriciolate 


Ricette simili 


: Fragole Cardinale 

i Spumone Di Fragole 

i Charlotte Di Fragole 

: Coppe Melba 

1 Affogato Alla Banana (2) 


Fragole Alla Panna 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulire, lavare e tagliare le fragole, metterle in una terrina, condirle con il succo di limone e il liquore 
e lasciarle in frigorifero per 1 ora. 
Suddividere le fragole in quattro coppette, unire la panna e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi fragole 

i 1limone 

i. 125gdi panna fresca 

i 125gdi zucchero 

i. 1 bicchierino di liquore 


Varianti 


i Fragole Alla Panna Rosa 


Ricette simili 


i Macedonia Alle Fragole 

i Crostata Di Fragole E Panna 

i Bavarese Alle Fragole 

i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 
i. Charlotte Di Fragole 


Fragole Alla Panna Rosa 


Dolce a base di fragoline 


Ricetta 


Frullatemetà fragole; incorporate al composto la panna e lo zucchero a velo. 
Mettetein una coppa o in coppette individuali le fragoline intere, copritele con la panna rosata. 
Ponete in frigorifero per qualche ora prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


« 1000g di fragoline 
« 150g di zucchero a velo 
« 25 cl di panna 


Ricette simili 


« Semifreddo Pompadour 


« Torta Allo Yogurth 
« Sorbetto Di Fragoline 
« Babà Al Limoncello 


« Pesche Sciroppate Con Crema Zabaglione 


Fragole Allo Yogurth 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Cospargere le fragole di miele e abbondante yogurth. 


Ingredienti per 4 persone 


!. fragole 
i miele 
:. abbondante di yogurth naturale 


Ricette simili 


i Semifreddo Di Melagrana 
i Frullato Di Frutta (2) 

i Mousse Di Yogurth 

i Macedonia Delicata 


Cheese Cake Alle Fragole 


Fragole Allo Zabaglione 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Suddividere in 4 coppe le fragole tagliate a metà. 
Mettere in pentola i tuorli, lo zucchero e montarli con la frusta elettrica, diluire con il Moscato, mettere 
sul fuoco basso a bagnomaria e sbattere con la frusta a mano finché lo zabaglione si addensa. 
Mettere in ogni coppa 3 palline di sorbetto, versarvi sopra lo zabaglione e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di fragole 

3 tuorli d'uovo 

30g di zucchero 

vino moscato 

12 palline di sorbetto al limone 


Ricette simili 


» Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 


» Torta Gelata Arcobaleno 

» Crema Al Limone (4) 

» Zabaglione Alla Panna 

» Grappoletti Di Uva Alla Neve 


Fragole Cardinale 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulire con cura e lavare le fragole, metterle in 1 coppa di vetro e tenerle in luogo fresco;passare 
lamponi al setaccio fine, ponete la purea in 1 terrina, unitevi il succo di limone e cospargere con l( 
zucchero a velo mescolato alla vaniglia. 

Lasciare in frigo per almeno 3 ore. 
Versareinfine la purea di lamponi ben fredda sulle fragole e ricoprire la superficie con le mandorle a 
striscette. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fragole mature 

150g di lamponi 

1 cucchiaio di succo di limone 

100g di zucchero a velo 

1 bustina di vaniglia 

50g di mandorle dolci pelate tagliate a striscette 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Fragole Alla Cardinale 
« Lamponi Al Liquore 
« Spumone Di Fragole 
« Charlotte Di Fragole 


« Coppe Melba 


Fragole Nel Nido 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavare velocemente le fragole, poi scolarle, privarle dei piccioli e tagliarle a pezzettini e 
spolverizzarle di zucchero. 
Versare 8 cucchiai di crema pronta in 1 terrina unirvi le fragole e mescolare bene ma delicatamente. 
Togliere la calottina ai bignè, riempirli con le fragole alla crema e ricomporli. 
Tenere in fresco per 1 ora, prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di bignè già pronti 

2 cestini di fragole 

1 confezione di crema pronta alla vaniglia (confezioni di 500 g) 
zucchero 


Ricette simili 


Profiteroles Veloci 


Coppa Di Mele In Crema Di Vaniglia 


I 

I 

i Coppette Variegate 

: Profiteroles Al Cioccolato 
I 


Bavarese Con Salsa Di Fragole 


Fragole Sciroppate 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulisci con un telo 2 chili di fragole, facendo attenzione affinché il picciuolo non si stacchi dal frutto 
Mettile in una terrina e bagnale con un dl di brandy. Sulla fiamma bassa, intanto, fai sciogliere 500 g d 
zucchero con 6 dl di acqua dove aggiungerai una buccia di limone non trattato. Prendi 4 vasi con l: 
chiusura ermetica e versaci dentro le fragole, poi copri il tutto con lo sciroppo e chiudi per bene. / 
questo punto immergi i vasi in una pentola, facendo attenzione che siano completamente sommersi, porti 
ad ebollizione e fai cuocere per 5 minuti. Dopodichè spegni il fuoco e fai raffreddare i vasi direttamenti 
nella pentola. Queste fragole si conservano per almeno un anno se poste in un luogo asciutto. 


Ingredienti per 10 persone 


2000g di fragole 
10 cl di brandy 
500g di zucchero 
60 cl di acqua 

1 limone (scorza) 


Ricette simili 


« Scazzette Di Cardinale 
« Crostata Di Fragole 
« Spumone Di Fragole 


« Wafer Con Salsa Di Fragole 
« Budino Di Fragole 


Fragoline Frizzanti 


Dolce a base di fragoline di bosco 


Ricetta 


Sciacquare le fragoline con il vino bianco. Dividerle in 4 calici precedentemente raffreddati nel 
freezer, spolverizzarle con poco zucchero e spruzzarle con il succo di limone. 
Riempire i calici con lo spumante ben freddo e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


i 400gdi fragoline di bosco 
i vino bianco 

1 succo di limone 

i vino spumante secco 

1 poco di zucchero 


Ricette simili 


i Sorbetto Di Fragoline 
i Pesche Sciroppate Con Crema Zabaglione 
i Fragoline Profumate 

i Torta Allo Yogurth 

i Semifreddo Pompadour 


Fragoline Profumate 


Dolce a base di fragoline di bosco 


Ricetta 


Lavare le fragoline nel vino bianco e lasciarle a sgocciolare in un colino. Metterle in una ciotola. 
Versare il miele in una terrina e stemperarlo con 2 cucchiaini di aceto. 
Unire il brachetto, mescolare e versare sulle fragoline. 
Tenere il dessert in frigo per almeno 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fragoline di bosco 

2 cucchiai di miele 

1 bicchiere di vino brachetto 

2 cucchiai di aceto di vino bianco 
vino bianco 


Ricette simili 


» Fragoline Frizzanti 


» Torta Allo Yogurth 


» Semifreddo Pompadour 


» Sorbetto Di Fragoline 


» Kiwi In Salsa Di Fragole 


Frangipane 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Dolce tipico del Belgio. 
Amalgamarebene il tutto, metterlo in una forma per dolci e poi alla fine ricoprire con la glassa. 


Ingredienti per 4 persone 


65g di burro ammorbidito 

12 cucchiai di latte 

150g di zucchero 

150g di farina 

2 tuorli d'uovo 

2 albumi d'uovo 

1 bustina di zucchero vanigliato 
1/2 fiala di estratto di mandorle 
1 bustina di lievito per dolci 
per la glassa: 

1 1/2 cucchiaio di acqua bollente 
3 tazzine di zucchero a velo 
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Ricette simili 


« Torta Sacher (4) 

« Sacher Torte (4) 

<« Torta A] Cioccolato (7) 
« Fiocchetti Alle Mandorle 


« Torta Casalinga Di Zucca 


Frappe 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Disporre la farina a fontana e al centro mettervi gli altri ingredienti; amalgamarli alla farina formando 
un impasto non troppo lavorato. Farlo riposare per 30 minuti in luogo fresco. 
Stendere una sfoglia molto sottile. Con la ruota smerlata tagliare delle losanghe; suddividerle in pezzi di 
circa 10-15 cm. Friggerle in olio d'oliva o strutto leggermente. 
Spolverizzare con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina bianca 00 

2 uova 

1 cucchiaio di strutto 

1 cucchiaio di zucchero 

1 pizzico di sale 

1/2 di limone (buccia grattugiata) 


VVVUVWYpyw 


Ricette simili 


» Cenci 


» Chiacchiere (13) 

» Bugie (2) 

» Crostata Al Limone (2) 
» Torta Sbrisolona (2) 


Frappéè Al Cacao Con Liquore Alla Banana 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Mettere il latte ben freddo nel mixer, unirvi la panna, il cacao, il liquore, 4 cubetti di ghiacci( 
sminuzzati e frullare per qualche minuto. 


Servire subito il frappé in bicchieri da bibita e decorare, a piacere, con rondelle di banana e foglie di 
menta. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

10 cl di panna 

5 cl di liquore alla banana 
40g di cacao amaro 

« per decorare: 

« alcune rondelle di banana 
« alcune foglie di menta 


Ricette simili 


« Coppa Bi 


« Coppetta Alla Banana 
« Coppe Di Gelato Alla Pesca 


« Budino Al Caffè (2) 
« Budino Al Caffè 


Frappé Al Kiwi 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Frullare tutto e servire. 


Ingredienti per 1 persona 


i 100gdi latte intero freddo 
1. 3 cucchiai di ghiaccio tritato 
i. 2 cucchiaini di kiwi 


Ricette simili 


i Frappè Al Mango 
i Pastiera (5) 

i Spuma Di Banane 

1 Gelato All'orzata 

i Tartellette Ai Pistacchi 


Frappéè Al Mango 


Dolce a base di mango 


Ricetta 


Frullare tutto e servire. 


Ingredienti per 1 persona 


» 100g di latte intero freddo 
» 3 cucchiai di ghiaccio tritato 
» 2 cucchiaini di mango 


Ricette simili 


» Frappè Al Kiwi 

» Pastiera (5) 

» Crema Di Cocco E Mango 
» Tartellette Ai Pistacchi 

» Spuma Di Banane 


Frappéè Al Melone 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare il melone a metà, eliminare i semi e i filamenti, asportarne la polpa e tagliarla a pezzetti 
Metterla nel frullatore, unirvi lo zucchero, il latte, la panna liquida, lo sciroppo e, volendo, qualch: 
cubetto di ghiaccio tritato. 

Frullareil tutto fino ad avere una crema omogenea, quindi versare il frappé in coppe, guarnire ciascuna 
con un'amarena sciroppata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone maturo 

: 3 cucchiai di zucchero 

: 1 bicchiere di latte 

1 2 cucchiai di panna liquida 

! 1 cucchiaio di sciroppo di amarene 
1 4 amarene sciroppate 


Ricette simili 


1 Coppe ‘cerises' 
i Cedri Alla Turca 
i Budino Alle Amarene 


1 Coppe Soleil (2) 
i Coppe Delle Canarie 


Frappé Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Eliminare i semi dall'anguria e mettere la polpa nel frullatore con lo zucchero vanigliato e il succo 
d'arancia. 
Frullare per pochi istanti. 
Riempire 4 bicchieri alti con il frullato lasciando 2 cm. 
Coprire il frappé con il gelato e decorare con le mandorle. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 4 fette di anguria molto fredda 

i. 4 cucchiaini di zucchero vanigliato 

i. 4 cucchiaini di mandorle tostate sfilettate 
i. 8 cucchiai di succo d'arancia 

i 300gdi gelato alla fragola 


Ricette simili 


i Pere Ripiene Al Gelato 
i Coppe Alla Granatina 
!. Gelato Con Crema Alla Frutta 


Pangiallo (2) 
Bomba Gelata Al Forno 


Frappéè Di Pesche 


Dolce a base di pesche gialle 


Ricetta 


Pelare le pesche, tagliarle a pezzi e metterle nel frullatore con il latte, il succo d'ananas e 1 
cucchiaino di vaniglina. 
Frullareper 2 minuti. 
Aggiungerei] gelato e frullare il tempo necessario per amalgamarlo al resto. 
Versareil frappé in 4 bicchieri alti e servirlo subito. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 pesche gialle 

« 40 cl di latte 

« 150g di gelato al limone 

« 8 cucchiai di succo d'ananas 
« 1 cucchiaino di vaniglina 


Ricette simili 


« Coppe Di Gelato Alla Pesca 
« Sorbetto Alle Pesche 


« Macedonia 
« Macedonia (3) 
« Macedonia Frizzante (2) 


Frate Ubriaco 


Dolce a base di pane di segale 


Ricetta 


Friggere in 50 g di burro 4 grosse fette di pane di segale raffermo, porle sulla carta per eliminare 
l'unto in eccesso, zuccherarle e spruzzarle di vino rosso. Condirle con un pizzico di cannella e poi 
cospargerle sopra e sotto con cacao amaro. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di burro 

4 fette grandi di pane di segale raffermo 
zucchero 

vino rosso 

1 pizzico di cannella 

cacao amaro 


Ricette simili 


Pangiallo 
Torta Alla Crema Al Burro 


Torta Agli Amaretti 


Sanguinaccio Senza Sangue 
Tiramisù Al Cocco E Cacao 


French Flan 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Prendete un piatto e infarinatelo. Stendetevi la pasta frolla scongelata fino ad ottenere uno spessore 
di 6 mm. 
Imburrate uno stampo a cerniera, di 20 cm di diametro, ricopritelo con carta da forno e disponetevi 
sopra la pasta. 
Coprite con altra carta da forno e mettete in forno a 200 gradi per 25-30 minuti, dopo avervi versato una 
manciata di fagioli secchi per evitare che si gonfi. 
Preparate la crema pasticciera: portate all'ebollizione 8 cucchiai di latte in una ciotola insieme con il 
baccello di vaniglia. 
Versate tuorli, zucchero e farina e mescolate bene. 
Togliete il baccello di vaniglia e versate il latte rimanente poco alla volta. 
Versate la crema pasticciera ancora calda nello stampo. 
Mettete di nuovo in forno per 25-30 minuti finché la superficie è dorata. Dopo aver tolto il dolce dal 
forno, lasciatelo raffreddare, toglietelo dalla teglia e cospargete di zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


1 confezione di pasta frolla surgelata (confezioni da 500 g) 
10 tuorli d'uovo 

90 cl di latte 

1 baccello di vaniglia 

150g di farina 

150g di zucchero 

1 cucchiaio di zucchero a velo 

per ungere lo stampo: 

» burro 


Ricette simili 


» Crostata Africana 


» Crostata Di Pere Agli Amaretti 


» Crostata Meringata Al Limone 


» Charlotte Spagnola 
» Crostata Di Ricotta Alla Frutta Secca 


Fritole Alla Veneziana 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Lavate l'uvetta, asciugatela, ponetela in una tazza e versatevi sopra un bicchierino di liquore. 
Mescolatein una grande ciotola la farina e lo zucchero semolato, formate al centro una fossetta e in essa 
versate il lievito diluito in mezzo bicchiere di acqua tiepida; aggiungete poi altra acqua tiepida sino ac 
avere un composto tenero e gommoso. Salatelo leggermente, unite la scorza del limone grattugiata, 
pinoli, i cedrini tagliati a fettine o a dadini, l'uvetta e tutto il liquore. Con un cucchiaio di legno lavorati 
bene il composto per circa mezz'ora (possedendo la macchina impastatrice usatela per questa operazione 
sbattendo la pasta per 15 minuti). 

Coprite la ciotola con pellicola trasparente e ponetela in luogo tiepido, lasciando lievitare la pasta per 
cinque o sei ore. Trascorso questo tempo lavoratela di nuovo per qualche minuto, aggiungendo se occorri 
un po' d'acqua (o del latte) sino ad avere un impasto piuttosto fluido. 

Friggete le 'fritole' a cucchiaiate in abbondante olio e strutto bollenti, badando di farle colorire ma d 
non bruciarle. Mano a mano che sono pronte estraetele con la paletta, sgocciolatele bene e deponeteli 
sopra un vassoio coperto con tovaglioli di carta, e poi casi bollenti passatele nello zucchero vanigliato 
Servitele subito, accompagnandole con Malvasia. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina bianca 00 
125g di uvetta sultanina 
75g di zucchero semolato 
50g di pinoli 

50g di cedrini 

35g di lievito di birra 
anice 

rum 

1 limone 

zucchero vanigliato 

olio d'oliva 

strutto 

sale 
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Ricette simili 


« Bignole Economiche 


« Frittelle Dolci (3) 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Stollen 


« Buccellato Lucchese 


Frittata Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Ammollare l'uvetta. 
Sbucciare e affettare sottilmente le mele. 
Setacciare la farina, unirvi una presa di sale, le uova e il latte freddo. 
Mescolare fino ad avere una pastella liscia. 
Ungere con il burro una padella antiaderente, porla su fuoco medio, versarvi metà della pastella e 
quando comincia a cuocersi disporvi l'uvetta strizzata e le mele. Farle ammorbidire poi coprire con 
l'altra pastella. Farla rapprendere, girarla come una frittata e portare a cottura. 
Servire tiepida cosparsa di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

25 cl di latte 

2 uova 

1 manciata di uvetta sultanina 
300g di mele 

sale 

burro 

zucchero 


Ricette simili 


i Torta Di Mele E Mandorle 
i Timballo Di Mele E Uvetta 
1. Strudel (3) 

i Plumcake (4) 

1 Soufflé D'autunno 


Frittata DI Uva 


Dolce a base di uva nera 


Ricetta 


Pulire gli acini e metterli a macerare in una zuppiera con zucchero e brandy per 1 ora. 
Batterei tuorli con il pangrattato e unire gli albumi montati a neve, mescolando delicatamente. 
Friggere il burro in una teglia e rovesciarvi il composto di uova. Farlo rapprendere e poi disporvi sopre 
gli acini. 
Levare la teglia dal fuoco e passarla in forno sotto il grill già caldo per alcuni minuti. 
Servire la frittata fredda spolverizzata di zucchero a velo e cannella 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

24 acini di uva nera 

25g di burro 

3 cucchiai di zucchero 
brandy 

zucchero a velo 

cannella in polvere 

1 cucchiaio di pangrattato 


Ricette simili 


« Frittata Dolce Di Uva 

« Frittatona Di Ciliegie 

« Dolce Di Mele E Mandorle 
« Mele Alla Crema 

« Strudel Semplice 


Frittata Dolce (3) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Diluire la farina setacciata con il latte poi unire i tuorli e mescolare bene. 
Montare a neve soda gli albumi e incorporarli al composto. 
Sbucciare le mele, privarle del torsolo e tagliarle a fettine sottili. In una padella antiaderente sciogliere 
il burro e farvi dorare le fettine di mele per alcuni minuti. Spruzzarle con il calvados e farlo evaporare 
poi versare il composto di uova. 
Cuocere la frittata da entrambi i lati e servirla calda e spolverizzata di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 2 uova 

i 2 mele 

i 40gdi burro 

i. 3 cucchiai di farina 

i. 1/2 bicchiere di latte 
i calvados 
i zucchero a velo 


Varianti 


i. Frittata Dolce (4) 


i. Frittata Dolce Di Uva 
Ricette simili 


Torta Di Mele E Cioccolato (2) 
Torta Di Crespelle E Mele 


i Crepes Alle Mele 
1 Clafoutis Di Mele 


Torta Rossini 


Frittata Dolce (4) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sgusciare le uova, separando i tuorli dagli albumi. 
Sbattere i primi con lo zucchero, poi unire il cacao e la fecola mescolando con 1 cucchiaio di legno. 
Bagnare con il liquore, unire i pinoli e gli albumi montati a neve. 
Mettere sul fuoco 1 padella antiaderente, farvi sciogliere il burro, versarvi il composto e lasciare 
rapprendere la frittata da 1 parte. Rivoltarla con 1 coperchio, farla scivolare di nuovo nella padella e 
cuocerla anche dall'altro lato. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

2 cucchiai di cacao amaro 

2 cucchiai di zucchero 

1 bicchierino di liquore al cacao 
1 cucchiaino di fecola 

50g di pinoli 

25g di burro 


Varianti 


» Frittata Dolce (3) 


» Frittata Dolce Di Uva 


Ricette simili 


» Palline Di Castagne (2) 

» Torta Alla Crema Al Burro 

» Pan Di Spagna Rapido Al Cioccolato 
» Salame Dolce (3) 

» Pastine Bicolori (2) 


Frittata Dolce Di Uva 


Dolce a base di uva 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con il pangrattato, unire le chiare montate a neve e versare il composto in una 
padella con il burro. Adagiarvi gli acini d'uva fatti macerare per 1 ora con il brandy e lo zuccherc 
semolato, infornare per pochi minuti, spolverizzare di zucchero a velo e servire fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


6 uova 

1 cucchiaio di pangrattato 

2 cucchiai di zucchero a velo 

3 cucchiai di zucchero semolato 
25g di burro 

12 acini di uva bianca 

12 acini di uva nera 

1 bicchierino di brandy 
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Ricette simili 


« Frittata Di Uva 

« Tortellacci Dolci Di Carnevale 
« Apfelpfannkuchen 

« Crespelle Con Le Mele 

« Pastine Bicolori (2) 


Frittate Dolci Di Uova 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sbriciolare il pane e metterlo a mollo. Passarlo al setaccio. Versarlo insieme alle uova intere, sale, 
scorza di limone, e 40 g di zucchero. 
Mescolare bene. 
Sciogliere il burro in padella. Versarvi il composto della terrina. 
Cuocere per 5 minuti. 
Girare la frittata nei due lati. 
Spolverare con lo zucchero rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 uova 

» 400g di pane raffermo 
50g di burro 

50g di zucchero 

1 limone 

sale 
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Ricette simili 


» Budino Di Pane Con Albicocche 

» Budino Di Pere E Pane Alla Crema Di Nutella 
» Budino Di Pane 

» Dolce Di Pane 

» Budino Di Pane Caramellato 


Frittatona Di Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Spruzzarele ciliegie con il brandy e farle macerare per un'ora. 
Sbattere i tuorli con lo zucchero, unirvi il sale, la farina e un po' di latte; mescolare e unire gli albumi 
montati a neve. 
Imburrare1 pirofila, disporvi sul fondo in un solo strato le ciliegie scolate dal liquore, versarvi sopra le 
uova e passare in forno a 160 gradi per 30 minuti. Appena le uova si saranno rapprese e la frittata sari 
dorata, sfornarla, cospargerla di zucchero a velo, mescolato alla cannella 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ciliegie snocciolate 
25g di farina 

25g di burro 

zucchero a velo 

« latte 

« zucchero 

« brandy 

« 4uova 

« cannella in polvere 

« sale 


Ricette simili 


« Torta Di Albicocche Con Granelli 
« Gelato Fantasia 

« Dolce Di Mele E Mandorle 

« Torta Di Mele E Cioccolato (2) 


« Pane Di Zucchine E Noci 


Frittelle A Quadri 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Lavorare la pasta con l'uvetta, la frutta candita, burro e zucchero. Stenderla con il matterello ad una 
altezza di 1 cm circa. 
Tagliare la pasta a quadri di 4 cm di lato. Lasciarli lievitare per 1 ora circa. 
Friggere le frittelle quadrate in olio bollente, scolarle mano a mano con la schiumarola e spolverizzarle 
di zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


i 1000g di pasta da pane 

: 80gdi uvetta sultanina 

i 70gdi frutta candita a dadini 
i. 150gdi burro 

i 120gdi zucchero 

i zucchero a velo 

i. olio d'oliva 


Ricette simili 


i Frittelle Quadrate 

i. Frittelle All'uvetta (2) 

i Dolce Freddo Di Riso E Castagne 
i Charlotte Geraldine 


Plumcake (2) 


Frittelle A Spirale 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Salare il latte tiepido e mescolate prima la farina e dopo i rossi d'uova e la grappa. 
Montare il chiaro d'uova ed aggiungerlo lentamente. Una volta ottenuto l'impasto, va fritto passandolo da 
un imbuto e versandolo direttamente nell'olio bollente formando una spirale rotonda, grande come un 
piatto. Quando ha preso colore su tutte e due le parti servirla con zucchero a velo e a seconda dei gusti 
con panna montata, mirtilli rossi o frutta cotta. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

2 cucchiai di burro 

25 cl di latte 

2 uova 

2 cl di grappa 

sale 

olio per friggere 

» per servire: 

» zucchero a velo 

» panna montata (o mirtilli rossi o frutta cotta) 


Ricette simili 


» Strauben 

» Torta Di Ricotta Con Mirtilli Rossi 

» Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 
» Chiacchiere (11) 

» Chiacchiere (12) 


Frittelle AI Cocco 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Portarea ebollizione il latte con lo zucchero e un pizzico di sale, unire il riso, l'uvetta e il cocco. 
Cuocere a fuoco basso, mescolando, finché il latte è assorbito. Far intiepidire e unire le uova. 
Versaresul piano di lavoro unto d'olio e livellarlo fino a fare un quadrato alto 3 cm. 

Tagliare a losanghe, infarinarle e friggerle in olio bollente. Sgocciolarle sulla carta assorbente e servirli 
cosparse con altro cocco. 


Ingredienti per 4 persone 


1 300g di riso 

100 cl di latte 

100g di zucchero 

2 uova 

100g di uvetta sultanina 

100g di cocco grattugiato essiccato 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


: Frittelle Dolci (4) 

1 Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
i Torta Speciale Al Cocco 

1 Crema Golosa Al Cocco 


1 Frittelle Di Riso (4) 


Frittelle AI Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Stemperare la fecola nel latte e unire lo zucchero a velo, il succo dell'arancia e la scorza grattugiata. 
Sciogliere il lievito in poco latte e incorporarlo al composto insieme al mascarpone. 
Amalgamare bene fino ad ottenere una crema densa e senza grumi. Far riposare per 30 minuti. 
Scaldare abbondante olio in una padella e versarci il composto a cucchiaiate, far dorare le frittelle st 
tutti i lati, levarle dal fuoco, spolverizzarle di zucchero a velo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 450g di mascarpone 

i 200gdi uvetta sultanina 
i 150gdi fecola 

! 2 uova 

i 150gdi latte 

i 15gdi lievito per dolci 
i 200gdi zucchero a velo 
! 1 arancia 

:. olio d'oliva 


Ricette simili 


Buchteln Ripieni Di Ricotta 


i Budino Diplomatico 
i. Christstollen 


Rum Cake 
Torta Di Mele E Mandorle 


Frittelle All'uvetta 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


In una pentola mettete il burro, aggiungete l'acqua e portate a ebollizione. 
Ritiratedal fuoco, versate tutta la farina, mescolate fino a quando la pasta diventa una palla ben liscia; 
ponete sul fuoco, incorporate zucchero, buccia di limone grattugiata e un uovo alla volta mescoland( 
bene: la pasta deve avere una consistenza filante; fate raffreddare, aggiungete lievito e uvetta già bagnati 
e strizzata. 
Scaldate bene l'olio d'oliva e friggetevi a cucchiaiate l'impasto. 
Scolate e spolverate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

50g di burro 

3 uova 

100g di uvetta sultanina 
50g di zucchero 

25 cl di acqua 

scorza di limone 

1 cucchiaino di lievito 
zucchero a velo 

olio d'oliva 


Varianti 


« Frittelle All'uvetta (2) 
Ricette simili 


« Torta Della Nonna Nani 
« Ciambellone Con Frutta Secca 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 


« Gugelhupf 
« Christstollen 


Frittelle All'uvetta (2) 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Impastare la pasta con l'uvetta, il burro, lo zucchero e la frutta candita tagliata a dadini. 
Lavorare molto bene l'impasto per amalgamare gli ingredienti. 
Stendere la pasta con il matterello lasciandola alta circa 1/2 cm. Tagliarla a quadrati di 3 cm di lato e 
farla lievitare per 1 ora. 
Scaldare l'olio in una padella di ferro e friggervi le frittelle. Ritirarle quando saranno ben dorate da 
entrambi i lati e spolverizzarle di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di pasta di pane 

: 80gdi uvetta sultanina 

! 70gdi frutta candita mista 
i 150gdi burro 

i 120gdi zucchero 

:. olio d'oliva 

i zucchero a velo 


Varianti 
1. Frittelle All'uvetta 
Ricette simili 


i Frittelle Quadrate 
i Frittelle A Quadri 

i Charlotte Geraldine 
i Bomba Alle More 

i Biscotti Alla Frutta 


Frittelle Alla Cannella (2) 


Dolce a base di cannella 


Ricetta 


Unire allo zucchero le uova e montare a spuma il composto con una frusta. 
Unire sale, scorza di limone, cannella, latte e farina a pioggia. 
Mescolare ancora energicamente con la frusta e infine unire il lievito. 
Versare il composto a cucchiaiate nell'olio bollente. 
Friggere le frittelle, eliminare l'unto in eccesso e spolverizzare con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina 

150g di zucchero 

4 uova 

2 bicchieri di latte 

1 limone (scorza grattugiata) 

1 cucchiaino di cannella in polvere 
1 bustina di lievito per dolci 

1 presa di sale 

3 cucchiai di zucchero a velo 

olio d'oliva 


Ricette simili 


» Torta Di Mele (7) 

» Tortelli Di Carnevale Alla Milanese 

» Castagnole Di Carnevale Alla Milanese 
» Dolce Di Pasqua 

» Pan Di Spezie 


Frittelle Alle Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate le mele, estraetene il torsolo, tagliatele a fettine spesse 1 cm, impregnatele con il succo d 
limone e il rum e cospargetele di zucchero e cannella. 
Infilate le fette di mela in una pasta da dolci e friggetele a 170 gradi in abbondante grasso bollente finché 
diventano dorate. Fatele sgocciolare e cospargetele di zucchero vanigliato a velo. Eventualmente poteti 
servire le frittelle guarnendole con della marmellata di albicocche o con un po' di salsa di frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele asprigne 

1 limone (succo) 

1 cucchiaio di rum 

30g di zucchero cristallino 
1 presa di cannella 

grasso per dolci 

zucchero vanigliato a velo 


AA A A A A A 


Ricette simili 


« Frittelle Con Marmellata Di Prugne 


« Cuore Al Marzapane 
« Strudel D'uva 


« Frittelle Alle Prugne Secche E Al Cioccolato 
« Rotolo Ai Lamponi 


Frittelle Alle Prugne Secche E Al Cioccolato 


Dolce a base di prugne secche 


Ricetta 


Lasciate a mollo le prugne per un periodo da 2 a 4 ore, a seconda di quanto sono secche, scolatele, 
farcitele con le mandorle, unitele alla pasta e friggetele a 170 gradi in abbondante grasso caldo. 
Scolatele, arrotolatele in cioccolata grattugiata fine mischiata con zucchero a velo e servitele. Queste 
frittelle sono ancora più buone se servite con una salsa alla vaniglia o dello chadeau. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pasta per dolci 

i 200gdi prugne secche grandi disossate 
i 30g di mandorle 

1 grasso per dolci 

i 50gdi cioccolata 

i 20gdi zucchero a velo 


Ricette simili 


Frittelle Con Marmellata Di Prugne 
Brutti Boni 


i Crema AllaFrutta 
i Caramei 


Crostata Di Mandorle (2) 


Frittelle Alle Rose 


Dolce a base di rose rosa 


Ricetta 


Sciogliete in mezzo litro d'acqua lo zucchero. 
Lasciate sobbollire cinque minuti finché il liquido diventa denso; profumate con un cucchiaino di 
sambuca e fate raffreddare. 
Setacciatela farina col lievito, stemperatela con un po' di latte, unite burro, yogurth e il resto del latte. 
Con il composto fate delle polpettine e al centro mettete alcune uvette. Friggetele in una padella coi 
abbondante olio. Scolatele su carta assorbente, immergetele nello sciroppo di zucchero, cospargetele co 
petali di rosa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di zucchero 

2 vasetti di yogurth intero 
130g di farina 

20g di burro 

1/2 bustina di lievito 

50g di uvetta sultanina 

25 cl di latte 

abbondante di olio d'oliva 
3 rose rosa (petali) 

1 cucchiaino di sambuca 


Ricette simili 


« Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
« Dolcetti Alla Rosa 
« Frittelle Allo Yogurth 


« Bignole Economiche 
« Torta Delle Rose Al Microonde 


Frittelle Allo Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Ammollare l'uvetta in acqua tiepida. 
Lavorare a crema il burro con lo zucchero poi incorporare le uova una alla volta, lo yogurth, la farina 
setacciata con il lievito, la cannella e l'uvetta strizzata. 
Amalgamare bene gli ingredienti. 
Scaldare abbondante olio in una padella per fritti. 
Raccogliere il composto a cucchiaiate e gettarle nell'olio, dorare le frittelle da entrambi i lati, scolarle e 
servirle ben calde. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di yogurth 

80g di burro 

50g di zucchero 

30g di uvetta sultanina 

3 uova 

400g di farina 

1 bustina di lievito vanigliato 
cannella in polvere 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Cake Alle Carote 
Biscotti All'uvetta (2) 
Panettone Di Dresda 
Pane Di Frutta 
Stollen 


Frittelle Con Fiori Di Zucchine 


Dolce a base di fiori di zucchine 


Ricetta 


Togliete ai fiori di zucchine la parte centrale e apriteli, controllando che all'interno non vi siano 
insetti o terriccio; passateli con un sottile telo umido e spezzettateli. 
Mettete in una ciotola il tuorlo e sbattetelo con lo zucchero, la scorzetta grattugiata del mezzo limone, 
una cucchiaiata di olio d'oliva e due cucchiaiate di Acquavite: dovete ottenere un composto liscio ed 
omogeneo. 
Unite allora il latte freddo e la farina mescolata al lievito, facendola cadere a pioggia da un setaccino; 
lavorate tutto bene con un cucchiaio di legna badando che non si formino dei grumi, poi unite i fiori di 
zucchina spezzettati, un pizzico di sale e rimescolate. 
Ponete sul fuoco l'apposita casseruola dei fritti con abbondante olio di semi fresco (cioè non usato per 
altre cotture); quando sarà ben caldo ma non bollente mettetevi una parte del composto a cucchiaiate, 
lasciando cuocere e dorare le frittelle sui due lati. Sgocciolatele, posatele su carta da cucina, tenetele al 
caldo e proseguite a cuocerne altre, sino all'esaurimento del composto. 
Sistemate infine le frittelle in un piatto coperto con un tovagliolini e servitele subito. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di farina bianca 

100g di latte 

75g di zucchero semolato 

20 di fiori di zucchine freschi 

1/2 di limone (scorza) 

1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaio di olio d'oliva (o olio di semi) 
2 cucchiai di acquavite (0 grappa) 

1/2 cucchiaino di lievito 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Crostata Al Limone 

» Bohmische Kolatschen 

» Bocconotti Calabresi 

» Crostatine Di Riso 

» Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 


Frittelle Con Marmellata Di Prugne 


Dolce a base di panini 


Ricetta 


Togliete la crosta dai panini o dalle fette di pane, tagliateli in due in senso orizzontale, spalmatev 
sopra la marmellata di prugne, unite le due metà e lasciatele a mollo nel latte condito con il rum, l: 
vaniglia e la cannella; a questo punto immergetele nelle uova sbattute e friggetele velocemente nel grass 
bollente finché diventano croccanti, fate scolare il grasso superfluo e zuccherate. Queste frittelle 
chiamate a Vienna ‘cavalieri poveri', possono essere appoggiate su dei pezzettini di mandorle o pistacchi 
Di solito vi si aggiunge anche una salsa di frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 panini di pane bianco 
« 60g di marmellata di prugne 
« 25 cl di latte 

« zucchero vanigliato 
« 1 cucchiaio di rum 
« cannella 

<« 2 uova intere 

« grasso per dolci 

« zucchero vanigliato a velo 


Ricette simili 


« Frittelle Alle Mele 
« Savoiardi Caserecci 


« Cuore Al Marzapane 
« Torta Alcazar 


« Crostata Di Ricotta (2) 


Frittelle Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche sciroppate 


Ricetta 


Sgocciolare le albicocche, spolverizzarle di zucchero e spruzzarle con 1 bicchierino di brandy. 
Lasciarle macerare per 1 ora. 
Sbattere i tuorli con il latte, unire 1 cucchiaino d'olio e 1 pizzico di sale e, poco per volta, la farina 
setacciata; poi incorporare la scorza del limone grattugiata. 
Montare a neve 1 albume e unirlo alla pastella. 
Sgocciolare le albicocche e passarle nella pastella, poi friggerle in olio bollente e spolverizzarle di 
zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 500g di albicocche sciroppate 
» zucchero 

» 1bicchierino di brandy 
» 2 uova 

» 1 cucchiaino di olio d'oliva 
» 1 bicchiere di latte 
» 100g di farina 

» ]limone 

» zucchero a velo 

» 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Frittelle Spagnole 
» Coppe Solaria 
» Ciambellone Con Frutta Secca 


» Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 
»= Sformato Dolce 


Frittelle Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Lavare le arance e grattugiarne una per ottenere 1 cucchiaio colmo di scorza. 
Preparareuna pastella con farina, uovo, 3 cucchiai di olio, birra, una presa di sale e la scorza d'arancia 
e lasciarla riposare. 
Pelareal vivo le arance, affettarle e farle macerare nel brandy e zucchero per 1 ora. 
Scolare le fette di arancia, passarle nella pastella e friggerle in olio bollente. Prima di servirle 
cospargerle di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


2 arance 

1 cucchiaio di zucchero 
1/2 bicchiere di brandy 
1 bicchiere di birra 

120g di farina 

1 uovo 

3 cucchiai di olio d'oliva 
zucchero a velo 

1 presa di sale 


Ricette simili 


« Barchette All'arancia 

« Torta Di Albicocche Con Granelli 
« Bignè Di Frutta (2) 

« Bignè Di Frutta 

« Krapfen (6) 


Frittelle Di Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Mescolare farina, lievito, zucchero, noce moscata, burro fuso e una presa di sale. 
Unire uova, polpa di banana, datteri tritati e rum. 
Versare il composto su un piano di marmo unto di olio e far riposare per 1 ora. Ricavarne dei dischi e 
friggerli in olio caldo. 
Cospargere di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 500gdi farina 

1 20gdi lievito 

i. 2 cucchiaini di cannella 
i 120gdi zucchero 

i noce moscata 

i 40gdi burro fuso freddo 
1 sale 

! 2 uova 

i. 150gdi polpa di banana schiacciata 
: 6 datteri 

i 5cldirum 

1. olio d'oliva 

i zucchero a velo 


Varianti 


i Frittelle Di Banane (2) 
Ricette simili 


i Mandelstollen 

i. Torta Al Cocco E Ananas 
i Muffins Di Frutti Selvatici 
i Panettone Di Dresda 

: Pane Di Zucchine E Noci 


Frittelle Di Banane (2) 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Passare le banane al setaccio e mescolarle alla farina di cocco. 
Preparare una pasta morbida ma non troppo con la farina, una presa di sale, la margarina e yogurth. 
Stenderla sottile e ritagliarla in dischi di 7 cmdi diametro. 
Farcire ogni disco con l'impasto di cocco e banane e poi ripiegarlo formando delle mezzelune. Far 
aderire bene i bordi e spennellarli con l'uovo sbattuto. 
Friggere le frittelle in olio caldo e ritirarle quando saranno ben dorate. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

120g di margarina 

2 cucchiai di farina di cocco essiccato 
3 banane 

yogurth 

1 presa di sale 

1 uovo 

olio d'oliva 


Varianti 
» Frittelle Di Banane 


Ricette simili 


» Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
» Gallette Di Nocciole E Cocco 
» Torta Speciale Al Cocco 


» Torta Allo Yogurth (2) 
» Cocco Al Latte 


Frittelle Di Carnevale 


Dolce a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


Sciogliete il lievito con un po' di farina, zucchero e latte e mettetelo a lievitare in un posto caldo. Ir 
una terrina mescolate la farina, le uova, il burro, lo zucchero e la scorza di limone, un pizzico di sale, i 
latte tiepido e alla fine il lievito. 

Mescolatebene e a lungo, aggiungete l'uvetta e il rum. 

Friggete a cucchiaiate nell'olio caldo, scuotendo la padella affinché le frittelle si gonfino da tutti i lati 
Appena fritte, mettetele su una carta per assorbire il grasso in eccesso, e spolverizzatele di zucchero : 
velo. 


Ingredienti per 4 persone 


: 20g di lievito di birra 
i 280g di farina 

: 4 tuorli d'uovo 

i 50g di zucchero 

: 20g di burro 

: 25 cl di latte 

1 1 scorza di limone grattugiata 
: 30g di uvetta sultanina 

1 2 cucchiai di rum 

1 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


i Cornetti Ripieni Di Noci E Semi Di Papavero 
i Buchteln Ripieni Di Ricotta 

1 Gugelhupf 

1 Panettone 


: Bignole Economiche 


Frittelle Di Castagne 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


Sciacquate l'uvetta e fatela ammollare in acqua tiepida. 
Setacciate la farina in una ciotola, unitevi il sale, l'uovo e, mescolando con una frusta, diluite il tutto con 
circa 40 cl di acqua fredda. 
Mescolate con cura sciogliendo perfettamente i grumi di farina: il composto dovrà avere la consistenza 
di una pastella di media consistenza. 
Coprite la ciotola e lasciate riposare per circa 1 ora. Infine scolate l'uvetta, asciugatela e unitela al 
composto. 
Mettete sul fuoco la padella con olio abbondante e, quando è ben caldo, versatevi l'impasto a 
cucchiaiate, friggendo non più di 3-4 frittelle alla volta per non raffreddare l'olio. 
Lasciate cuocere le frittelle per 5-6 minuti, girandole una volta e scolatele quando si sarà formata una 
leggera crosticina dorata. Passatele su un doppio foglio di carta da cucina per asciugare l'olio e servitele 
calde o tiepide dopo averle spolverate di zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


i 300gdi farina di castagne 
: 100gdi uvetta sultanina 

i 1uovo 

i. 1/2 cucchiaino di sale 

i per friggere: 

i. olio d'arachidi 

i. perle frittelle: 

i. zucchero semolato 


Varianti 


i Frittelle Di Castagne (2) 


Ricette simili 


i. Frittelle Dolci Di Zucca 

i. Frittelle Di Zucca (2) 

i Castagnaccio Alla Fiorentina 
i. Frittelle Dolci (3) 

i Bigné Fritti 


Frittelle Di Castagne (2) 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


In una terrina stemperare la farina con l'acqua e il sale fino ad ottenere un impasto abbastanza liquido 
tanto da poter usare un cucchiaio. 
Mettere l'impasto a cucchiaiate nello strutto bollente, giratele più volte e toglietele dalla padella quand( 
avranno assunto un colore bruno rossiccio. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di castagne 
1 pizzico di sale 

acqua 

strutto per friggere 


Varianti 


« Frittelle Di Castagne 


Ricette simili 


« Saedas (3) 


« Sebadas 

« Sabadas Al Miele 

« Crispelle Di S. Giuseppe 
« Saedas (2) 


Frittelle Di Farina Di Castagne 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


Nel frullatore mettere: 25 cl di latte caldo; 4 bicchierini di rum; le foglioline di un rametto di 
rosmarino; la scorza (il giallo) di mezza arancia; 1 cucchiaio di zucchero e un pizzico di sale. 
Frullare benissimo fino a disintegrare ed omogeneizzare il tutto, quindi versare il liquido ottenuto in una 
zuppieretta, nella quale, in precedenza, sia stata messa 200 g di farina di castagne. Con una forchetta 
rigirare e impastare a lungo fino ad amalgamare perfettamente ogni cosa in una pastella abbastanza 
consistente (aggiungere qualche altro cucchiaio di farina se necessario). Di poi, a grosse cucchiaiate, 
mettere, 3-4 per volta, tutto questo composto con qualche cucchiaio di olio di oliva o di strutto di maiale. 
Far friggere 4 minuti su una parte e 3 sull'altra, quindi sgocciolare, far risugare qualche attimo su carta 
assorbente l'unto in eccesso, quindi unire nel piatto con le altre due frittelle (riso e mela), spolverare di 
zucchero e, bollente, mandare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


25 cl di latte 

4 bicchierini di rum 

1 rametto di rosmarino 

1/2 di arancia (scorza gialla) 

1 cucchiaio di zucchero 

1 pizzico di sale 

200g di farina di castagne 

alcuni cucchiai di olio d'oliva (o strutto di maiale) 
per servire: 

zucchero 


Ricette simili 


Piccilatedde 


Torta Sbrisolona (2) 


Castagnaccio 
Struffoli 


Torta Di Castagne (3 


Frittelle Di Fiori Di Borraggine 


Dolce a base di borraggine 


Ricetta 


Lavate i fiori, asciugateli su un telo da cucina. 
Preparate la pastella mettendo in una ciotola farina, sale e, tuorlo poi diluite col latte fino a ottenere 
crema densa. In una padella scaldate l'olio e friggetevi i fiori dopo averli passati nella pastella. Scolateli 
su carta assorbente e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di fiori di borraggine 
3 cucchiai di farina 

1 uovo 

150g di latte 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


» Frittelle Di Mele (9) 


» Chiacchiere (10) 
» Biscotti Integrali Al Miele 


» Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
» Frittelle Di Sambuco 


Frittelle Di Frutta Allo Champagne 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Preparatela pastella: in una larga terrina disponete la farina a fontana, al centro sgusciatevi l'uovo e 
versatevi metà dello Champagne. 
Mescolate a lungo con la frusta fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. Diluitelo con il restant 
Champagne regolandovi in modo che la consistenza sia quella di una crema leggera. 
Coprite il recipiente e lasciate riposare al fresco per un'ora. 
Montate i due albumi a neve ben soda e incorporateli con delicatezza alla pastella. 
Lasciate riposare ancora. Nel frattempo preparate la salsa: schiacciate i lamponi, incorporatevi tre 
cucchiai di zucchero a velo e due cucchiai di kirsch. 
Passateal setaccio e tenete al fresco. 
Sbucciate l'ananas, tagliatelo a fette rotonde dello spessore di circa un centimetro, eliminate la parte 
centrale che è fibrosa. 
Sbucciate le mele, eliminate il torsolo e tagliatele a rondelle di un centimetro. 
Sbucciate le banane e tagliatele a fettine diagonali di circa due centimetri. In una larga padella scaldate 
abbondante olio e friggetevi pochi pezzi di frutta alla volta dopo averli immersi nella pastella. Ritiratel 
con la paletta forata quando sono diventati dorati e croccanti. Asciugateli su carta assorbente e teneteli il 
caldo. Al momento di servire, disponete le frittelle sul piatto da portata e spolverizzatele con lo zuccherc 
a velo. Accompagnatele con la salsa di lamponi. 


Ingredienti per 8 persone 


<« 1 ananas 

<« 4rmele 

<« 2? banane 

« 50g di zucchero a velo 

per la pastella: 

140g di farina 

1 uovo 

10 cl di vino champagne dolce 
2 albumi d'uovo 

olio d'oliva 

per la salsa: 

500g di lamponi 

2 cucchiai di kirsch 

3 cucchiai di zucchero a velo 


AA AA A A AA A A 


Ricette simili 


« Torta Di Sfoglia Alla Frutta 


« Cestino Con I Frutti Di Bosco 
« Torta Alcazar 
« Pesche Gratinate 


« Coppa Gigante Allo Zabaglione 


Frittelle Di Mele (10) 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Montare le uova, aggiungere la farina e le mele tagliate a cubetti ed amalgamare il tutto. 
Friggere in olio a temperatura moderata. 


Ingredienti per 4 persone 


1 mela 
2 uova 
2 cucchiai di farina 


Varianti 


Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele E Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


Torta Della Salute 
Semifreddo All'ananas 
Macedonia Verde 
Tortina Veloce 

Torta Alle More 


Frittelle Di Mele (11) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Pelatee affettate le mele a rondelle. 
Fateuna pastella con l'uovo, la farina, la grappa, il latte, lo zucchero e il sale; immergetevi le fettine di 
mela e friggete l'impasto a cucchiaiate nell'olio bollente. 
Scolate le frittelle, fatele asciugare su carta da cucina e servitele caldissime. 
Poteteaggiungere all'impasto dell'uvetta sultanina. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina bianca 

25g di zucchero semolato 
mele renette 

1 uovo 

1 bicchierino di grappa 

olio d'oliva 

1 bicchierino di latte 

uvetta sultanina (facoltativo) 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele E Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 


Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


« Torta Di Mele (10) 


« Strudel Con Ripieno Di Frutta (2) 
« Strudel Con Le Mele 


« Strudel Con Ripieno Di Frutta 
« Torta Di Mele E Mandorle 


Frittelle Di Mele (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sminuzzare il lievito e scioglierlo in un po' di latte tiepido. Frullarlo poi assieme alle uova, allo 
zucchero, alla farina, al limone, al rum e al resto del latte, sempre tiepido. L'impasto avrà la densità di 
una crema e dovrà essere lasciato a riposo per circa un quarto d'ora al caldo. Sbatterlo ancora bene a 
lungo, quindi unire i pezzetti di mela e il sale. Lasciar riposare ancora mezz'ora perché lieviti. 

Friggere in abbondante olio o strutto, versando la pasta a cucchiaiate. 


Ingredienti per 4 persone 


30g di lievito di birra 

25 cl di latte 

2 uova 

80g di zucchero 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 bicchierino di rum 

500g di farina 

4 mele tagliate a pezzetti 

1 pizzico di sale 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele FE Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


Babà (2) 
Dolce Di Pasqua 


Krapfen (5) 
Mandelstollen 


Focaccia Con Le Mele 


Frittelle Di Mele (3) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mettere in una terrina la farina, le uova, il sale, il lievito, la grappa e mescolare diluendo con il 
latte; lasciar riposare per circa 15 minuti. 
Sbucciare le mele, privarle del torsolo, tagliarle a rondelle sottili, passarle nella pastella, friggerle ir 
olio bollente, spolverizzarle di zucchero a velo e servirle calde. Opzionalmente, si può sostituire il latte 
con vino bianco secco, e la grappa con brandy. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele renette 

» olio d'oliva 

» zucchero a velo 

» per la pastella: 

» 85g di farina 

» 2 uova 

» latte 

» 1bicchierino di grappa 
» lievito 

» sale 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele E Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 


Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


» Torta Di Mele E Cioccolato 
» Mele Meringate (3) 
» Torta Di Mele Della Nonna 


» Torta Di Mele (11) 
» Torta Di Mele E Mandorle 


Frittelle Di Mele (4) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Setacciate in una ciotola la farina e la polvere per acqua da tavola: incorporatevi le uova inter 
precedentemente sbattute e tanto latte freddo quanto ne occorre per avere una pastella piuttosto densa 
Lasciatela in riposo una decina di minuti e intanto pelate le mele, scartate il torsolo e tagliatele a cubett 
di circa un centimetro e mezzo; uniteli poi alla pastella mescolando con delicatezza. 

Mettete sul fuoco la padella dei fritti con abbondante olio e appena sarà ben caldo fatevi cadere qualchi 
cucchiaiata di composto; friggete le frittelle da una parte e dall'altra e quando saranno dorate estraeteli 
con la paletta, sgocciolatele con cura, disponetele sopra un piatto coperto con carta bianca da cucina « 
tenetele al caldo sull'imboccatura del forno acceso. 

Proseguite a preparare tutte le altre frittelle. Servitele subito, spolverizzate di zucchero semolato. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di mele renette (o mele golden) 
250g di farina bianca 

2 uova piccole 

1/2 bustina di polvere per acqua da tavola 
latte 

olio per friggere 

zucchero semolato 


AA A A AA A 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele E Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


AA AA A A A A A AA A A 


Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


« Torta Di Mele E Ricotta 
« Apfelpfannkuchen 
« Crespelle Con Le Mele 


Frittelle Di Mele (5) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Preparate la pastella. 
Sbucciate le mele, tagliatele a fettine un po' spesse, spruzzatele con il rum filtrato al colino. 
Fate riposare per un quarto d'ora. 
Immergete velocemente le fette di mele nella pastella e fate in modo che vi aderisca uniformemente. In 
una larga padella lasciate scaldare abbondante olio e, pochi pezzi alla volta, friggetevi le frittelle sino a 
far loro assumere una leggera coloritura. Ritiratele con la paletta forata. Sgocciolatele, asciugatele su 
carta assorbente da cucina, passatele su un piatto da portata caldo e spolverizzatele con abbondante 
zucchero a velo. Servitele calde. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pastella 

i 4mele 

i. 2 bicchierini di rum 
i zucchero a velo 

i. olio d'oliva 


Varianti 


i Frittelle Di Mele (10) 
i Frittelle Di Mele (11) 
i Frittelle Di Mele (2) 
i Frittelle Di Mele (3) 
i Frittelle Di Mele (4) 
i Frittelle Di Mele (6) 
i Frittelle Di Mele (7) 
i Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele FE Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


i. Frittelle Di Frutta Allo Champagne 
i Frittelle Di Pesche (2) 
i Frittelle Di Pere 


Crepes Alle Banane 
Crepes Agli Amaretti 


Frittelle Di Mele (6) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele e tagliarle a fette rotonde e privarle del torsolo. Metterle in fusione nel brandy, cor 
lo zucchero. 
Preparare1 pastella con farina, burro fuso e vino. 
Unireil tuorlo d'uovo, la chiara montata a neve e il liquido della macerazione, amalgamare fino ad 
ottenere 1 pastella densa. 
Inzuppare le fette di mele nella pastella e friggerle quando l'olio inizia a fumare. Servirle calde 
spruzzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di farina 

500g di mele 

175g di zucchero 

20g di burro 

1 uovo 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 bicchierino di brandy 
zucchero a velo vanigliato 
olio per friggere 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (7) 
Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele FE Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 


Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


« Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 
« Castagnole (2) 
@ Panzerotti (4) 


« lorta Rossini 
« Clafoutis Di Mele 


Frittelle Di Mele (7) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Setacciate la farina in una ciotola, unitevi il tuorlo (conservate l'albume), un pizzico di sale, un 
cucchiaino da tè di zucchero e tanto latte fino ad ottenere un composto liscio e fluido. Quando la pastella 
è pronta, copritela con pellicola trasparente e lasciatela riposare per circa 1 ora. 

Sbucciate le mele senza dividerle, privatele del torsolo con l'apposito utensile, tagliatele a fette 
orizzontali dello spessore di 1/2 cm e spolveratele di zucchero dopo averle spruzzate con un po' di succo 
di limone. Al momento di friggere mettete a scaldare abbondante olio (almeno 2 dita) nella padella nera 
da fritture. 

Battete a neve molto ferma gli albumi e uniteli delicatamente alla pastella con un movimento dall'alto 
verso il basso e viceversa. Quando l'olio è caldo (170 gradi sul termostato per chi usa la friggitrice) 
passate le fette di mela nella pastella, in modo da rivestirle completamente, e mettetene nella padella 3-4 
per volta. Giratele una sola volta e, quando sono ben dorate, tiratele su e appoggiatele su un doppio 
foglio di carta da cucina. Spolveratele di zucchero e servitele calde o tiepide. Le frittelle di mele, oltre 
che un dolce, possono essere anche uno degli ingredienti del classico fritto misto all'italiana. In questo 
caso si elimina del tutto lo zucchero sia nella pastella che dopo la frittura. 


Ingredienti per 4 persone 


i 3 mele renette 
i 150gdi farina 
i 1uovo 

i. 1 albume d'uovo 

i 200gdi latte 

i zucchero 

1 1/2 di limone (succo) 
i. 1 pizzico di sale 

1 per friggere: 

i. olio d'arachidi 


Varianti 


i Frittelle Di Mele (10) 
i. Frittelle Di Mele (11) 
i Frittelle Di Mele (2) 
i Frittelle Di Mele (3) 
i Frittelle Di Mele (4) 
i Frittelle Di Mele (5) 
i Frittelle Di Mele (6) 
i Frittelle Di Mele (8) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele FE Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


1. Frittelle Di Castagne 
i Crostata Di Mele (3) 
i. Tarte Tatin Alla Valdostana 


Torta Di Mele (11) 
Torta Di Mele Della Nonna 


Frittelle Di Mele (8) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Preparare la pastella. 
Mettere in una terrina la farina, unire le uova, il sale, il lievito, la grappa, mescolare un po' e diluire il 
tutto con il latte. Lasciarla riposare almeno 15 minuti. 
Sbucciare le mele lasciandole intere, privare la mela del torsolo, lavarle ed asciugarle bene. Tagliarle 
fette ricavandone delle ciambelle sottili, passarle nella pastella e friggerle in abbondante olio bollente. 
Metterle sulla carta assorbente, spolverizzare con zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


5 mele renette 

olio d'oliva 

zucchero a velo 

125g di farina 

3 uova 

sale 

latte 

1 bicchierino di grappa 


Varianti 


Frittelle Di Mele (10) 
Frittelle Di Mele (11) 
Frittelle Di Mele (2) 
Frittelle Di Mele (3) 
Frittelle Di Mele (4) 
Frittelle Di Mele (5) 
Frittelle Di Mele (6) 
Frittelle Di Mele (7) 


Frittelle Di Mele (9) 
Frittelle Di Mele FE Cannella 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 
Frittelle Di Mele Stayman 
Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


Mele Meringate (3) 


Torta Di Mele E Cioccolato 

Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
Dolcezze Fritte Di Grazia 

Dolce Di Mele E Mandorle 


Frittelle Di Mele (9) 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Pulire le mele e tagliarle a fettine, infarinarle e passarle in una pastella ottenuta impastando farina 
uovo e latte. Friggerle per 5 minuti circa. Adagiarle su carta assorbente e servire cospargendo d 
zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 mela 

i 1uovo 

i 1 bicchiere di latte 

: farina 

i zucchero a velo 

: olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


i Frittelle Di Mele (10) 
i Frittelle Di Mele (11) 
i Frittelle Di Mele (2) 
i Frittelle Di Mele (3) 
i Frittelle Di Mele (4) 
i Frittelle Di Mele (5) 
i Frittelle Di Mele (6) 
i Frittelle Di Mele (7) 


: Frittelle Di Mele (8) 
i Frittelle Di Mele E Cannella 


i Frittelle Di Mele Grand Marnier 
i Frittelle Di Mele Stayman 
: Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


: Rotolo Ai Semi Di Papavero 
: Piccole Risate 


i Crema Fritta 
: Torta Di Albicocche Con Granelli 


i Frittelle Di Fiori Di Borraggine 


Frittelle Di Mele E Cannella 


Dolce a base di mela golden 


Ricetta 


Bollire l'acqua col burro, aggiungere la farina tutta in una volta e mescolare bene. Una volta 
amalgamato il tutto aggiungere le uova e la mela sbucciata e tagliata a cubetti. 
Fare con l'impasto delle palline e friggerle. 
Spolverare con la cannella e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi acqua 

i 80gdi burro 

i. 50gdi zucchero 
i 1 mela golden 
i 100gdi farina 
! 2 uova 
i cannella 


Ricette simili 


1 Crepes St. Malo 

i Torta Di Mele E Cioccolato (2) 

1 Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 
i Frittelle Di Mele (4) 

i Mele Al Forno (2) 


Frittelle Di Mele Grand Marnier 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mescolateil tuorlo con la farina, l'olio e il vino bianco. 

Amalgamatebene ed energicamente gli ingredienti, unite un po' di acqua per ottenere una pastella fluida, 
salate e lasciate riposare per tre o quattro ore. 

Sbucciate le mele, togliete i torsoli con l'apposito ferretto e tagliate le mele orizzontalmente a fette alte 
poco meno di un centimetro. Mettetele in una teglia o in un piatto fondo e bagnatele con il Grand Marnie 
lasciandole ad insaporire per qualche tempo. Al momento giusto riprendete la pastella, aggiungetev 
l'albume montato a neve, mescolate con delicatezza, adagiate nella pastella le fette di mela, poi toglieteli 
a una a una e fatele friggere in olio bollente. Quando saranno ben dorate posatele su una carta che assorb: 
l'eccesso di unto, spolveratele di zucchero a velo e servitele caldissime. Se lo preferite anziché usare i 
Grand Marnier potete immergere le fette di mela in un poco di brandy o di rum. Attenzione, quando li 
friggete, che l'olio sia ben caldo, altrimenti le frittelle risulteranno molto imbevute di unto e quind 
indigeste. Per assicurarvi che l'olio sia alla temperatura voluta, basterà che immergiate in esso wi 
pezzetto di pane. Se l'olio sfrigolerà e il pane diventerà di colore rossiccio, l'olio sarà pronto pe 
immergervi le vostre frittelle. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina bianca 

1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaino di olio d'oliva 

1 presa di sale 

1/2 bicchiere di vino bianco 

4 mele non farinose 

1 bicchierino di grand marnier 
olio per friggere 

50g di zucchero a velo 

acqua 


Ricette simili 


« Quadretti Di Pan Biscotto E Nutella 


« Crostata Di Cioccolato Meringata 


« Frittelle Di Mele (4) 


« Tartufata Di Cioccolato All'arancia 
« Corona Alla Frutta 


Frittelle Di Mele Stayman 


Dolce a base di mele stayman 


Ricetta 


Setacciate la farina in una ciotola, unitevi il tuorlo (conservate l'albume), un pizzico di sale, un 
cucchiaino da tè di zucchero e tanto latte fino ad ottenere un composto liscio e fluido. Quando la pastella 
è pronta, copritela con pellicola trasparente e lasciatela riposare per circa 1 ora. 

Sbucciate le mele senza dividerle, privatele del torsolo con l'apposito utensile, tagliatele a fette 
orizzontali dello spessore di 1/2 cm e spolveratele di zucchero dopo averle spruzzate con un po' di succo 
di limone. Al momento di friggere mettete a scaldare abbondante olio (almeno 2 dita) nella padella nera 
da fritture. 

Battete a neve molto ferma gli albumi e uniteli delicatamente alla pastella con un movimento dall'alto 
verso il basso e viceversa. Quando l'olio è caldo (170 gradi sul termostato per chi usa la friggitrice) 
passate le fette di mela nella pastella, in modo da rivestirle completamente, e mettetene nella padella 3-4 
per volta. Giratele una sola volta e, quando sono ben dorate, tiratele su e appoggiatele su un doppio 
foglio di carta da cucina. Spolveratele di zucchero e servitele calde o tiepide. Le frittelle di mele, oltre 
che un dolce, possono essere anche uno degli ingredienti del classico fritto misto all'italiana. In questo 
caso si elimina del tutto lo zucchero sia nella pastella che dopo la frittura. 


Ingredienti per 4 persone 


3 mele stayman 

150g di farina 

1 uovo 

1 albume d'uovo 
200g di latte 
zucchero 

1/2 di limone (succo) 
1 pizzico di sale 

per friggere: 

olio d'arachidi 


Varianti 


1 Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Ricette simili 


i Frittelle Di Mele (7) 

i Frittelle Di Castagne 

1 Castagnole Con Salsa Di Mele 
i Ciambelline Di Verdura 


Frittelle Di Mele (4) 


Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Dolce a base di mele stayman 


Ricetta 


Con gli appositi attrezzi, sbucciare e privare del torsolo 1 mela stayman (acidula). Tagliarla a fette 

per il largo (eliminare le 2 calotte) piuttosto spesse (in modo da ricavarne 4, appunto) e metterle 5-6 
minuti a macero in un piatto irrorate con qualche cucchiaio di rum. In questo tempo, in un frullatore, 
preparare una pastella piuttosto leggera frullando bene: 1 uovo intero + 1 tuorlo solo; 1 bicchiere di latte; 
2 cucchiai del rum del piatto delle mele; 1 cucchiaio di farina bianca; 2 cucchiai di zucchero; una presina 
di sale. 
Tuffare le 4 fette di mela in questa pastella e poi passarle in padella, in abbondante olio di semi di 
girasole ben caldo, e friggerle 3-4 minuti per parte. Scolarle, poi, farle asciugare bene su carta 
assorbente da cucina dell'eccesso di olio, quindi accomodarle, su carta pizzo, al centro del piatto con 
intorno, 2 ciascuna, le altre 2 (di riso e di farina dolce), guarnite, il foro centrale da cui è stato tolto il 
torsolo, di una cremina, ottenuta diluendo della confettura di fragole con sciroppo di lamponi e succo di 
limone. 


Ingredienti per 4 persone 


1 mela stayman 

alcuni cucchiai di rum 

1 uovo intero 

1 tuorlo d'uovo 

1 bicchiere di latte 

1 cucchiaio di farina bianca 
2 cucchiai di zucchero 

1 presa di sale 

abbondante di olio di semi di girasole 
per servire: 

confettura di fragole 
sciroppo di lamponi 

succo di limone 


Varianti 


» Frittelle Di Mele Stayman 


Ricette simili 


» Tartellette Ai Lamponi 

» Chiacchiere (4) 

» Bocconotti Calabresi 

» Rotolo Ai Lamponi 

» Crespelle Alla Confettura Di Arance 


Frittelle Di Miele 


Dolce a base di miele liquido 


Ricetta 


Lavate il riso in acqua fredda. 
Portatead ebollizione il latte. 
Uniteun pizzico di sale e cuocetevi il riso per circa 15 minuti. 
Versateil riso ed il latte in una terrina e lasciatelo raffreddare completamente. A parte sbattete un po' le 
uova con lo zucchero, unite la scorza di limone grattugiata, la vaniglia, la farina mescolata con il lievit( 
ed aggiungete tutto al riso. 
Scaldate abbondante olio. 
Raccogliete il composto a cucchiaiate e fatelo scendere nell'olio con l'aiuto di un cucchiaio. 
Friggete le frittelline in modo che siano appena dorate e scolatele mano a mano che sono pronte su cart: 
assorbente da cucina, prima di trasferirle sul piatto di portata, quindi irroratele con il miele. Im mancanzi 
del miele liquido, fate intiepidire un po' di miele cristallino e versatelo caldo sulle frittelle. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso 

60 cl di latte 

2 uova 

50g di zucchero 

1 limone 

2 cucchiai di farina 

1 cucchiaio di lievito in polvere per dolci 
1 fialetta di vaniglia 

olio d'oliva 

miele liquido 


AA AA AA A A A A 


Ricette simili 


« Torta All'ananas (4) 
« Quadrotti Al Limone 
« Torta Di Mele (7) 


« Dorsetti Con Le Mandorle 
« Pain D'épices 


Frittelle Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Preparate la pastella. 
Sbucciate le pere, tagliatele a fettine un po' spesse, spruzzatele con il rum filtrato al colino. 
Fate riposare per un quarto d'ora. 
Immergete velocemente le fette di pere nella pastella e fate in modo che vi aderisca uniformemente. In 
una larga padella lasciate scaldare abbondante olio e, pochi pezzi alla volta, friggetevi le frittelle sino a 
far loro assumere una leggera coloritura. Ritiratele con la paletta forata. Sgocciolatele, asciugatele su 
carta assorbente da cucina, passatele su un piatto da portata caldo e spolverizzatele con abbondante 
zucchero a velo. Servitele calde. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pastella 

i 4 pere 

i. 2 bicchierini di rum 
i zucchero a velo 

i. olio d'oliva 


Ricette simili 


i. Frittelle Di Frutta Allo Champagne 
i Frittelle Di Pesche (2) 

i Frittelle Di Mele (5) 

i Frittelle Di Mele (3) 

i Crepes Alle Banane 


Frittelle Di Pesche 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Lavare le pesche, sbucciarle, snocciolarle e farle macerare per un'ora con il marsala e il rum 
Sgocciolarle, passarle nel pangrattato, nell'uovo sbattuto, ancora nel pangrattato e friggerle in olic 
bollente. 

Cospargeredì zucchero e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di pesche 

1 bicchierino di vino marsala 
1 bicchierino di rum 

1 uovo 

pangrattato 

olio d'oliva 

zucchero 


Varianti 


« Frittelle Di Pesche (2) 


Ricette simili 


« Pesche Allo Zabaglione 

« Pesche Allo Zabaglione (3) 
« Pesche Allo Zabaglione (2) 
« Soufflé Con Zabaglione 

« Pesche Al Forno (2) 


Frittelle Di Pesche (2) 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Preparatela pastella. 
Sbucciate le pesche, tagliatele a fettine un po' spesse, spruzzatele con il rum filtrato al colino. 
Fate riposare per un quarto d'ora. 
Immergete velocemente le fette di pesche nella pastella e fate in modo che vi aderisca uniformemente. In 
una larga padella lasciate scaldare abbondante olio e, pochi pezzi alla volta, friggetevi le frittelle sino a 
far loro assumere una leggera coloritura. Ritiratele con la paletta forata. Sgocciolatele, asciugatele su 
carta assorbente da cucina, passatele su un piatto da portata caldo e spolverizzatele con abbondante 
zucchero a velo. Servitele calde. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pastella 

1 4 pesche 

i. 2 bicchierini di rum 
i zucchero a velo 

i. olio d'oliva 


Varianti 
i Frittelle Di Pesche 


Ricette simili 


i. Frittelle Di Frutta Allo Champagne 
i Frittelle Di Mele (5) 

i. Frittelle Di Pere 

i Pesche Al Cioccolato (2) 

i Frittelle Di Mele (3) 


Frittelle Di Pompelmo 


Dolce a base di pompelmi rosa 


Ricetta 


Affettare i pompelmi eliminando anche la pellicina bianca. 
Mescolare la farina con il lievito, un pizzico di sale e lo zucchero. 
Incorporare l'uovo, 20 g di burro fuso, diluire con il latte, sbattere bene con una frusta. Far riposare per 
30 minuti. Immergervi le fette di pompelmo e friggerle in olio bollente. Metterle su carta assorbente e 
spolverizzare di zucchero a velo. 
Servire calde. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pompelmi rosa 

4 cucchiai di farina 

1 cucchiaino di lievito in polvere 
1 uovo 

2 cucchiai di zucchero semolato 
1 bicchiere di latte 

burro 

olio d'oliva 

zucchero a velo 

sale 


Ricette simili 


» Tortellacci Dolci Di Carnevale 

» Torta Di Albicocche Con Granelli 
» Biscottini All'olio 

» Torta Corcovado 

» Apfelpfannkuchen 


Frittelle Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Le dosi sono per 40 frittelle. 

Strizzate per bene in una doppia garza la ricotta, al fine di averla asciutta, poi mettetela in una ciotola 
unite un pizzico di sale, lo zucchero e la farina fatta cadere a pioggia da una setaccino. Incorporatevi du 
tuorli, ottenendo un composto liscio ed omogeneo; aromatizzatelo poi con due cucchiaiate di liquore € 
formate con l'impasto 12 piccoli rombi, 12 mezzalune e 12 frittelline rotonde leggermente dentellate 
usando per tutte queste forme dei tagliapasta; fate anche tre palline. 

Passate le formine nelle 2 uova rimaste, sbattute, e poi nel pangrattato (se l'avete preparato voi 
setacciatelo prima con un passino a trama fine); friggetele poche per volta in olio ben caldo, scolandoli 
quando saranno dorate e mettendole provvisoriamente su carta di tipo assorbente. Sistematele poi in wi 
piatto di portata e servitele subito. Sono ottime e piaceranno a tutti, ma sono particolarmente indicate pe 
i bimbi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di ricotta romana freschissima 
100g di zucchero a velo 

60g di farina bianca 

4 uova 

pangrattato 

olio per friggere 

2 cucchiai di cherry brandy 

1 pizzico di sale 


AA A A A A A A 


Varianti 


« Frittelle Di Ricotta (3) 
« Frittelle Di Ricotta (4) 


« Frittelle Di Ricotta (5) 
« Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Ricette simili 


« Tortelli Di Ricotta 

« Crema Fritta Alla Arancia 
« Ricotta Dorata 

« Dolci Di Ricotta 

« Ricotta Dorata (2) 


Frittelle Di Ricotta (3) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Sbattete le uova con 2 cucchiai di zucchero, quindi incorporate 4 cucchiai di farina, un cucchiaio di 
scorza di limone grattata e un pizzico di sale. 
Passate la ricotta, e unitela all'impasto, bagnate infine con poco latte in modo da ottenere un composto 
consistente e liscio. In una padella fate riscaldare l'olio e quando è bollente friggeteci il composto preso 
a cucchiaiate. Quando sono pronte mettetele ad asciugare su un foglio di carta da cucina e cospargetele 
con abbondante zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


1 300gdi ricotta 

i 2uova 

i. 1 cucchiaio di scorza di limone 
i. 4 cucchiai di farina 

i zucchero 

1 poco di latte 

i. 1 pizzico di sale 

:. olio per friggere 


Varianti 


i Frittelle Di Ricotta 


i. Frittelle Di Ricotta (4) 


i. Frittelle Di Ricotta (5) 
i Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Ricette simili 


i Latte Fritto (2) 
i. Frittelle Di Riso (6) 


i Crepes Alla Ricotta 
i Pastiera 


i Torta Di Ricotta (6) 


Frittelle Di Ricotta (4) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Mescolarela ricotta con lo zucchero a velo, la farina, il tuorlo e un po' di liquore all'arancia. Con 
l'impasto formare delle polpettine appiattite, poi passarle nelle uova sbattute ed infine nel pangrattato 
Friggerle in abbondante olio e servirle calde. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di ricotta 

70g di zucchero a velo 
50g di farina 

1 tuorlo d'uovo 

liquore all'arancia 

« pangrattato 

« abbondante di olio d'oliva 


Varianti 


« Frittelle Di Ricotta 


« Frittelle Di Ricotta (3) 


« Frittelle Di Ricotta (5) 
« Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Ricette simili 


« Polpettine Dolci 

« Ricotta Dorata 

« Gnocchi Di Albicocche (2) 
« Torta Meringata All'arancia 
« Cassata Casalinga 


Frittelle Di Ricotta (5) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


In una terrina amalgamate la ricotta passata al setaccio, gli amaretti pestati e ridotti in polvere, 2 
cucchiai molto colmi di farina setacciata, lo zucchero, le uova e la cannella. Se il composto fosse troppo 
molle aggiungete altri amaretti. 

Formate delle pallottole, passatele nella farina, poi nell'uovo e infine nel pangrattato. 
Fate spumeggiare il burro in un padellino, mettete le frittelle, doratele da ambo le parti, voltandole 
delicatamente, scolatele e servitele. 


Ingredienti per 6 persone 


i 350g di ricotta 

1 200gdi biscotti amaretti 

: 100gdi zucchero 

i 100gdi farina 

! 3 uova 

i 1 cucchiaio di cannella in polvere 
1 pangrattato 

i per friggere: 

i 100gdi burro (o margarina) 


Varianti 


Frittelle Di Ricotta 


Frittelle Di Ricotta (3) 


Frittelle Di Ricotta (4) 
Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Ricette simili 


i. Palline Di Ricotta Fritte 
i. CremaFritta Alla Arancia 
i Torta Agli Amaretti 

: Budino All'amaretto 


Ciambelline (2) 


Frittelle Di Ricotta E Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mettete la ricotta in una terrina e lavoratela. 
Aggiungete la mollica che avrete prima immerso nel latte, lo zucchero, la Nutella e due tuorli d'uovo. 
Mescolate . 
Prendete mezze cucchiaiate di questo composto e passatele nell'uovo sbattuto e poi nella farina: 
friggetele in olio bollente. Servitele spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


» 200g di ricotta 

» 40g di mollica di pane 
» 40g di zucchero 

» 3 uova 

» latte 

» 4 cucchiai di nutella 
» farina 

» olio d'oliva 

» zucchero a velo 


Ricette simili 


» Sformato Di Pane Alla Nutella 
» Gnocchi Di Ricotta Con Salsa Di Nutella 


» Krapfen Alla Nutella 
» Nutella In Carrozza 


» Mezzelune Ripiene Di Nutella 


Frittelle Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocete il riso nel latte, aggiungendo un pizzico di sale e la scorza del limone. 
Mescolatedi tanto in tanto e, quando sarà cotto, toglietelo da fuoco, aggiungete lo zucchero e lasciatelo 
raffreddare per qualche istante. 
Unite piano piano la farina, le uvette (che avrete lasciato in acqua tiepida per qualche tempo) ed i 
canditi. Per ultimo versate i tuorli e gli albumi montati a neve. Con le mani infarinate fate delle polpettine 
che poi appiattirete. Passatele nella farina e friggetele in olio bollente. Sgocciolatele e sistematele su d 
una carta assorbente affinché perdano l'unto. Servitele calde, spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 350g di riso 

1 100 cl di latte 

i 2 cucchiai di zucchero 

i 1 limone 

i 50g di farina bianca 

1 2uova 

i 1 manciata di uvetta sultanina 
i 1 manciata di canditi tagliati a cubetti 
: olio per friggere 

1 1 pizzico di sale 

i zucchero a velo 


Varianti 


Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (7) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


i Torta Di Latte 

: Frittelle Dolci (3) 

i Tortelli Di Ricotta 

: Budino Alda 

i Torta Della Nonna Nani 


Frittelle Di Riso (2) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Lessare nel latte il riso, cuocendolo moltissimo, unire un cucchiaio di farina, le uova sbattute, un 
poco di buccia grattugiata di limone, l'uva passa ammorbidita in acqua tiepida e strizzata, un pizzico di 
sale e un cucchiaio di zucchero. 

Scaldare l'olio e friggere a cucchiaiate il composto. 
Scolare le frittelle su carta assorbente e spolverarle di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi riso 

i 50gdi uvetta sultanina 

i 75 cldilatte 

i. 1 cucchiaio di farina 

i 2uova 

i. 1 cucchiaio di zucchero 
i 1limone 

1 sale 

i. olio d'oliva 


Varianti 


i. Frittelle Di Riso 

i. Frittelle Di Riso (3) 
i Frittelle Di Riso (4) 
i Frittelle Di Riso (5) 
i Frittelle Di Riso (6) 
i. Frittelle Di Riso (7) 
i Frittelle Di Riso (8) 


i. Frittelle Di Riso (9) 
i Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


i. Frittelle Dolci (4) 

i Frittini Di Riso 

i Budino Di Riso Alla Frutta 
i. Torta Alla Senese 

i Timballo Di Mele E Uvetta 


Frittelle Di Riso (3) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Lessa 60 g di riso in 50 cl di latte, mettigli un pezzettino di vaniglia. Copri e rimescola di tanto il 
tanto. Dopo un 25-30 minuti incorpora 50 g di farina bianca, rimescola bene, otterrai una pastin 
morbidina con la quale formerai col cucchiaio e la spatola delle frittelle, che farai cadere nello strutto ( 
nell'olio quasi bollente. Inzucchera bene e mangiale subito. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di riso 

50 cl di latte 

1 pezzettino di vaniglia 
50g di farina bianca 


Varianti 


Frittelle Di Riso 

Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (7) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


@ Castagne In Crema Di Riso 
« Frittelle Di Miele 


« Crespelle Alla Crema D'arancia 


« Torta Di Ciliegie Con Granelli 
« Biscottini Ai Canditi 


Frittelle Di Riso (4) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Fate bollire il latte con metà dello zucchero, il burro e l'uvetta. Cuocetevi il riso fino a completo 
assorbimento del liquido. 
Lasciate raffreddare poi aggiungete le uova sbattute, il liquore e, a poco a poco per non formare grumi, 
la farina. 
Friggete le frittelle in abbondante olio di semi, asciugatele su carta assorbente e, ancora calde, passatele 
nello zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

100 cl di latte scremato 
100g di farina 

200g di zucchero 

20g di burro 

3 uova 

200g di uvetta sultanina 
1 bicchierino di rum 


Varianti 


Frittelle Di Riso 


Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (7) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


Frittelle Dolci (4) 


Budino Di Riso Toscano 
Torta Alla Senese 
Frittini Di Riso 

Frittelle AI Cocco 


Frittelle Di Riso (5) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocere il riso in acqua e latte. Farlo raffreddare, poi unire i tuorli delle uova, 1 manciata di pinoli € 
di uvetta, la scorza del limone, lo zucchero, la cannella, il rum e farina sufficiente ad ottenere un impasto 
non troppo morbido. Infine, unire le chiare montate a neve e il lievito. Con 1 cucchiaio formare delle 
frittelle e friggerle nell'olio bollente. Servirle tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


» 500g di riso 

» latte 

» 3 uova 

» farina 

1 bustina di lievito 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 pizzico di cannella 

1 manciata di uvetta sultanina 
1 manciata di pinoli 

3 cucchiai di zucchero 

1 bicchierino di rum 

olio di semi 


Varianti 


Frittelle Di Riso 

Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (7) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


» Torta Alla Senese 

» Ciambellone 

» Bignole Economiche 

» Rotolo Ai Semi Di Papavero 
» Budino Di Riso (7) 


Frittelle Di Riso (6) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocere a lungo il riso nel latte, unendo 1 pizzico di sale. Quando si sarà disfatto un po', lasciarlc 
raffreddare. Quindi unirvi le uova, lo zucchero, la farina e la scorza del limone. In una padella scaldare 
l'olio e quando sarà ben fumante immergervi a cucchiaiate il composto del riso, facendo ben dorare l 
frittelle, scolarle e metterle su carta assorbente. Servirle su un vassoio, spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di riso 

50 cl di latte 

3 uova 

100g di zucchero 

farina 

olio per friggere 

1 limone (scorza grattugiata) 
zucchero a velo 

1 pizzico di sale 


AA A A A A AA A 


Varianti 


Frittelle Di Riso 

Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (7) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


AA AA AA A A A 


Ricette simili 


« Bignè Di Zucca Con Salsa Di Nutella 


« Chiacchiere (12) 
« Crepes Alla Ricotta 


« Latte Fritto (2) 
« Rombi All'uva 


Frittelle Di Riso (7) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Incorporare alla farina il lievito sciolto in acqua tiepida. 
Impastare e far lievitare. 
Lessare il riso ben cotto. Scolarlo e unirvi 2 cucchiai di zucchero, cannella, buccia di limone grattugiata; 
far raffreddare. 
Mescolare il riso all'impasto e far lievitare altre 2 ore. 
Scaldare l'olio in una padella; farvi cadere il composto a cucchiaiate e friggere. 
Cospargere di zucchero e servire calde. 


Ingredienti per 8 persone 


250g di riso 

250g di farina 

300g di zucchero 

50 cl di olio d'oliva 
20g di lievito di birra 
1 limone 

cannella 

sale 


Varianti 


Frittelle Di Riso 

Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (8) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


Pigna (3 
Dolce Di Pasqua 


Castagnole Con Salsa Di Mele 
Torta Di Albicocche Con Granelli 


Treccia Alle Nocciole 


Frittelle Di Riso (8) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Fatebollire il latte e l'acqua con metà dello zucchero, il burro e la scorza d'arancia, cuocetevi il riso 
per 20 minuti, fino al completo assorbimento del liquido. 
Lasciate raffreddare poi aggiungete le uova sbattute, il liquore e, a poco a poco per non formare grumi 
la farina. 
Friggete le frittelle (prendete il composto utilizzando 2 cucchiai) in abbondante olio di semi bollente 
finché non sono ben dorate. 
Mettere a scolare su carta assorbente e, quando sono ancora calde, passatele nello zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

50 cl di latte 

25 cl di acqua 

100g di farina 

200g di zucchero 

20g di burro 

3 uova 

1 arancia (scorza grattugiata) 
1 bicchierino di rum 
abbondante di olio d'oliva 


Varianti 


Frittelle Di Riso 

Frittelle Di Riso (2) 
Frittelle Di Riso (3) 
Frittelle Di Riso (4) 
Frittelle Di Riso (5) 
Frittelle Di Riso (6) 
Frittelle Di Riso (7) 


Frittelle Di Riso (9) 
Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


« Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
« Torta Di Riso Ai Mirtilli 

« Budino Di Riso (7) 

« Torta Alla Ricotta 

« Dolce Di Pasqua 


Frittelle Di Riso (9) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Lavare 200 g di riso e lasciarlo a bagno nell'acqua fredda per 1 ora. Macinarlo non troppo fine e 
unirvi 1 cucchiaio di burro, 1 banana schiacciata e 150 g di zucchero. 


Scaldare 1 cucchiaio d'olio in una piccola padella e cuocervi 1/4 del composto allargandolo sul fondo 
della padella. 


Cuocere su entrambi i lati. 
Ripeterel'operazione per ottenere 4 frittelle di riso che possono essere mangiate calde o fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi riso 

i. 1 cucchiaio di burro 

i 1banana 

i. 150gdi zucchero 

i 1 cucchiaio di olio d'oliva 


Varianti 


i. Frittelle Di Riso 

i Frittelle Di Riso (2) 
i Frittelle Di Riso (3) 
i Frittelle Di Riso (4) 
i Frittelle Di Riso (5) 
i Frittelle Di Riso (6) 
i Frittelle Di Riso (7) 


i. Frittelle Di Riso (8) 
i. Frittelle Di Riso E Mele 


Ricette simili 


i. Frullato Di Nina 
i Frittelle Di Banane 
i Ciambella Di Noci Al Rum 


i Frappè Al Cacao Con Liquore Alla Banana 
1 Macedonia Alla Fiamma 


Frittelle Di Riso E Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte, versarvi il riso e cuocerlo coperto fino a totale assorbimento del latte. 
Unire lo zucchero e far intiepidire. 
Aggiungere le mele sbucciate e tagliate a dadini, 2 cucchiai di rum, 1 di cacao, la farina e mescolare fino 
ad ottenere un composto non troppo denso. 
Friggere il composto a cucchiaiate in olio bollente e servire le frittelle cosparse di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

500g di mele 

150g di latte 

70g di zucchero 

50g di farina 

2 cucchiai di rum 

1 cucchiaio di cacao amaro 
olio d'oliva 

zucchero a velo 


Ricette simili 


=» Dolcezze Fritte Di Grazia 


» Crepe Al Cioccolato 
» Torta Alla Crema Al Burro 


» Torta Al Cioccolato (4) 
» Biscuit Al Caffè 


Frittelle Di Sambuco 


Dolce a base di fiori sambuco 


Ricetta 


In una ciotola sbattete farina, e tuorli, diluite con un cucchiaio di latte; aggiungete, una noce di burrc 
fuso, il vino e un cucchiaio di miele. 
Amalgamateal composto gli albumi montati a neve. 
Lavate i fiori di sambuco e, tenendoli per il gambo, immergeteli nella pastella. Friggeteli in olio caldo « 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


« fiori di sambuco in grappoli 
<« 125gdi farina 

<« 3 cucchiai di vino bianco 

<« 1 noce di burro 

<« 1 cucchiaio di latte 

<« 3 uova 

<« 1 cucchiaio di miele 

<« zucchero 

« cannella 

« olio d'oliva 


Ricette simili 


« Pan De Mej Panetti Di San Giorgio 
« Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 


« Pignolata (2) 


« Biscotti A] Panpepato 
« Finichia Alla Cannella 


Frittelle Di Zucca (2) 


Dolce a base di zucca gialla 


Ricetta 


Tagliate la zucca a grossi spicchi senza sbucciarla, scartate i semi e i filamenti interni, appoggiatela 
su una placca e mettetela nel forno a 180 gradi, lasciandola cuocere per circa 1 ora o fino a quando la 
polpa sarà tenera. 

Sciacquate l'uvetta e mettetela ad ammollare in una tazza di acqua tiepida. Quando la zucca è cotta, 
lasciatela un po' intiepidire quindi mondatela dalla scorza e passatela dal passaverdura lasciandola 
cadere in una ciotola. Unitevi la farina setacciata, lo zucchero, le uova, l'uvetta scolata e asciugata, la 
scorza grattugiata del limone (solo la parte gialla), la cannella e il sale. 

Mescolate energicamente l'impasto per qualche minuto quindi coprite la ciotola e lasciatelo riposare per 
qualche ora per farlo rassodare. Al momento di preparare le frittelle, cospargete il composto con il 
lievito, fatto cadere da un setaccino, e mescolate con molta cura in modo che il lievito stesso si 
distribuisca in maniera uniforme. 

Mettete sul fuoco la padella riempita di olio almeno per metà e, quando è ben caldo (175 gradi), formate 
le frittelle, gettandole in padella, poche alla volta, a piccole cucchiaiate (la misura giusta è quella di un 
cucchiaino a tè). Dopo pochi minuti saranno pronte; scolatele, passatele su un doppio foglio di carta da 
cucina, rotolatele nello zucchero e accomodatele in un piatto da portata rivestito di carta pizzo. 


Ingredienti per 5 persone 


1000g di zucca gialla a polpa soda e compatta (varietà marina) 
100g di uvetta sultanina 

150g di farina 

2 uova 

1 bustina di lievito per dolci 

1 limone 

1 cucchiaio di zucchero semolato 

1 cucchiaino di cannella 

1 pizzico di sale 

olio d'arachidi 


Varianti 


Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 


Ricette simili 


Frittelle Dolci Di Zucca 
Rum Cake 

Frittelle Dolci (3) 
Nodini 


Torta Di Mele (10) 


Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 


Dolce a base di zucca gialla 


Ricetta 


Le dosi sono per circa 30 frittelle. 
Mettete a bagno in acqua tiepida l'uvetta sultanina. 
Mandate e lavate la zucca, poi tagliatela a pezzi, metteteli in una piccola casseruola, copriteli appena 
appena di acqua e fateli cuocere per circa 20 minuti a partire dall'inizio dell'ebollizione. Posateli poi il 
un telo e stringendo questo fate uscire tutta l'acqua in essi contenuta. 
Ponetela zucca in una ciotola, unite l'uvetta ben strizzata dall'acqua e asciugata, due cucchiaiate di 
zucchero, la farina e il lievito fatti cadere insieme da un setaccino, una bella presa di sale e la rapatur: 
del limone. 
Mescolatebene gli ingredienti indi formate tante palline grosse poco più di una noce (in altre località del 
veneto friggono invece il composto a cucchiaiate) friggendole in olio di semi bollente o nello strutto 
Mano a mano che le togliete mettetele su un piatto coperto da carta di tipo assorbente, cospargete d 
zucchero semolato (o a velo) e appena tutte saranno pronte servitele. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucca gialla 

150g di uvetta sultanina 
100g di fior di farina bianca 
1 bustina di lievito 

1 limone 

zucchero semolato 

sale 

olio di semi 


Ricette simili 


« Frittelle Dolci Di Zucca 


« Frittelle Di Zucca (2) 
« Frittelle Dolci (3) 


« Gialetti 


« Zaleti (2) 


Frittelle Dolci 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Impastarela farina, l'uva passa e i pinoli con acqua in modo che il composto sia abbastanza liquido; 
versare con un cucchiaino il composto nell'olio bollente, e scolare quando diventano scure; spolverare 
con zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


farina di castagne 
uva passa 

pinoli 

olio d'oliva 
zucchero 


Varianti 


Frittelle Dolci (2) 
Frittelle Dolci (3) 
Frittelle Dolci (4) 


Frittelle Dolci (5) 
Frittelle Dolci Al Cioccolato 


Frittelle Dolci Di Riso 
Frittelle Dolci Di Zucca 


Ricette simili 


Castagnaccio (9) 
Castagnaccio 
Castagnaccio (11) 
Castagnaccio (8) 
Castagnaccio (4) 


Frittelle Dolci (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mescolare la farina con il sale, lo zucchero e il bicarbonato. 
Sbucciare le mele e tagliarle a fettine. Unirle alla pastella e friggere a cucchiaiate nell'olio bollente. 
Spolverizzare conlo zucchero a velo e servire caldissime. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

4 mele 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di bicarbonato 

3 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaio di zucchero a velo 


Varianti 


» Frittelle Dolci 
» Frittelle Dolci (3) 
» Frittelle Dolci (4) 


Frittelle Dolci (5) 
Frittelle Dolci Al Cioccolato 


Frittelle Dolci Di Riso 
Frittelle Dolci Di Zucca 


Ricette simili 


» Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
» Pane Di Frutta Secca 
» Frittelle Di Frutta Allo Champagne 


» Torta Inglese Alle Mele 
» Strudel Di Mele (5) 


Frittelle Dolci (3) 


Dolce a base di farina gialla 


Ricetta 


Sbattete le due uova con lo zucchero semolato, unendo la scorza grattugiata di mezzo limone, une 
cucchiaiata di Rum e una di Sherry o di Marsala. 
Unitepoi un pizzico di sale, l'uvetta pulita in un telo umido ed i pinoli; incorporatevi la farina gialla e 
quella bianca setacciate insieme a tre quarti di bustina di lievito. 
Ponete sul fuoco la padella dei fritti con abbondante olio, o strutto, e quando sarà ben caldo tuffate il 
esse il composto preparato mettendone un cucchiaino scarso per volta, ottenendo così delle frittelli 
rotonde e ben gonfie. Appena saranno dorate e leggermente croccanti all'esterno scolatele e fateli 
'asciugare' su carta da cucina sistemandole poi sul piatto. 
Spolverizzatedi zucchero a velo fatto scendere da un setaccino e servitele calde, tiepide o fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150g di farina bianca 00 

: 70g di zucchero semolato 
i 50g di farina gialla 

: 50g di uvetta sultanina 

i 20g di pinoli 

1 2 uova 

: zucchero a velo 

: lievito in polvere 

i 1 limone 

i 1 cucchiaio di rum bianco 
: 1 cucchiaio di sherry (o vino marsala secco) 
! olio per friggere 

1 1 pizzico di sale 


Varianti 


1 Frittelle Dolci 
i Frittelle Dolci (2) 
i Frittelle Dolci (4) 


: Frittelle Dolci (5) 
1 Frittelle Dolci Al Cioccolato 


i Frittelle Dolci Di Riso 
i Frittelle Dolci Di Zucca 


Ricette simili 


i Tortelli Di Ricotta 

1 Gialetti 

1 Zaleti (2) 

: Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 
i Panettone Genovese 


Frittelle Dolci (4) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte con lo zucchero e il sale, unire il riso, l'uvetta, il cocco e cuocere, su 
fuoco basso e mescolando spesso, finché il latte sarà stato assorbito completamente. Far intiepidire, unire 
le uova e versare il composto su un piano unto di olio, livellarlo, farlo raffreddare, tagliarlo a losanghe, 
infarinarle e friggerle in olio bollente. Cospargerle di cocco. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di latte 

100g di zucchero 

1 pizzico di sale 

300g di riso 

100g di uvetta sultanina 
100g di cocco grattugiato 
2 uova 

olio d'oliva 

farina 
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Varianti 


» Frittelle Dolci 

» Frittelle Dolci (2) 
» Frittelle Dolci (3) 
» Frittelle Dolci (5) 


» Frittelle Dolci Al Cioccolato 
» Frittelle Dolci Di Riso 
» Frittelle Dolci Di Zucca 


Ricette simili 


» Frittelle Al Cocco 
» Frittelle Di Riso (2) 
» Frittelle Di Riso (4) 


» Frittelle Di Riso (5) 
» Frittelle Di Riso 


Frittelle Dolci (5) 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Bollireil latte con 12 cl di acqua, il burro e una presa di sale. Versarvi la farina in un colpo solo e 
mescolare con un cucchiaio di legno finché il composto si stacca dalle pareti della pentola. Farl( 
intiepidire e incorporare la scorza del limone grattugiata finemente e l'uovo. Porre l'impasto in una tasc: 
da pasticciere e spremere per formare dei bastoncini lunghi 7-8 cm. Friggerli in olio bollente finche 
saranno dorati, scolarli e cospargerli di zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


13 cl di latte 
125g di burro 
150g di farina 

1 uovo 

50g di zucchero 
1 limone 

olio d'oliva 

1 presa di sale 


Varianti 


« Frittelle Dolci 


« Frittelle Dolci (2) 
« Frittelle Dolci (3) 


Frittelle Dolci (4) 
Frittelle Dolci Al Cioccolato 


Frittelle Dolci Di Riso 
Frittelle Dolci Di Zucca 


Ricette simili 


« Rotolo Ai Semi Di Papavero 
« Torta Delle Rose Al Microonde 


« Torta Di Ciliegie Con Granelli 
« Chiacchiere Di Carnevale Al Forno 


« Torta Di Albicocche Con Granelli 


Frittelle Dolci Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Sciogliere il tutto con il latte sul fuoco. 
Aggiungere un rosso d'uovo, fare dei quadrettini che si passano nel rosso d'uovo e nel pangrattato e si 
fanno friggere 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 pezzetto di burro 

i 3 cucchiai di farina bianca 
i. 1 cucchiaio di zucchero 

i 2 barrette di cioccolato 

1 latte 

i 2 tuorli d'uovo 

i pangrattato 


Ricette simili 


1 Crostata Di Cioccolato Meringata 

: Budino Amaro E Zabaglione Di Moscato 

i Ceppo Di Natale 

1 Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 


1 Soufflé Al Cioccolato (2) 


Frittelle Dolci Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Fate rinvenire l'uvetta in un bicchiere di Brandy per almeno un'ora. Nel frattempo cuocete il riso; 

tuffatelo per 5 minuti in acqua in ebollizione salata, poi scolatelo e finite di cuocerlo nel latte bollente 
aromatizzato con la scorza sottile del limone, tagliata a spirale (che poi leverete). Quando il riso avrà 
assorbito tutto il latte toglietelo dal fuoco, lasciatelo raffreddare quindi incorporatevi l'uovo sbattuto a 
parte con lo zucchero, l'uvetta ben scolata e gli amaretti pestati e ridotti in polvere. 
Mescolate tutto per bene; prendete mezza cucchiaiata di composta e fatelo cadere sul pane finemente 
grattugiato (e che non sappia di stantio) formando poi come una minuscola polpettina schiacciata. Quando 
tutte saranno pronte friggetele in due o tre volte in abbondante olio bollente; sgocciolatele e posatele su 
carta bianca da cucina. A piacere spolverizzate di zucchero semolato. Servitele tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


25 cl di latte 

100g di riso semifino 
100g di biscotti amaretti 
50g di zucchero semolato 
25g di uvetta sultanina 

1 uovo 

1/2 di limone (scorza) 
pangrattato 

olio di semi 

1 bicchiere di brandy 
sale 


Ricette simili 


» Budino Di Riso (7) 

» Cornetti Ripieni Di Noci E Semi Di Papavero 
» Fagottini Di Mele (2) 

» Frittelle Di Riso (5) 

» Delizia Di Mele 


Frittelle Dolci Di Zucca 


Dolce a base di zucca gialla 


Ricetta 


Senza sbucciarla, tagliate la zucca a grossi spicchi, scartate i semi e i filamenti interni, appoggiatel: 
su una placca e mettetela nel forno a 180 gradi, lasciandola cuocere per circa 1 ora o fino a quando l: 
polpa sarà tenera. 
Sciacquate l'uvetta e mettetela ad ammollare in una tazza di acqua tiepida. Quando la zucca è cotta 
lasciatela un po' intiepidire quindi mondatela dalla scorza, passatela al mixer o dal passaverdura « 
mettetela in una ciotola. Unitevi la farina setacciata, lo zucchero, le uova, l'uvetta scolata e asciugata, li 
scorza grattugiata del limone (solo la parte gialla) e il sale. 
Mescolate energicamente l'impasto per qualche minuto quindi coprite la ciotola e lasciatelo riposare pe 
qualche ora per farlo rassodare. Al momento di preparare le frittelle, cospargete l'impasto con il lievit 
fatto cadere da un setaccino e mescolate con molta cura in modo che il lievito stesso si distribuisca il 
maniera uniforme. 
Mettete sul fuoco la padella riempita di olio per metà e, quando è ben caldo (175 gradi), formate li 
frittelle, gettandole in padella, poche alla volta, a piccole cucchiaiate (la misura giusta è quella di w 
cucchiaino a tè). Dopo pochi minuti saranno pronte; scolatele, passatele su un doppio foglio di carta di 
cucina, rotolatele nello zucchero e accomodatele in un piatto da portata rivestito di carta pizzo. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucca gialla a polpa soda e compatta (varietà marina) 
100g di uvetta sultanina 

150g di farina 

2 uova 

1 bustina di lievito per dolci 

1 limone 

1 cucchiaio di zucchero semolato 

1 pizzico di sale 

olio d'arachidi 

zucchero 
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Ricette simili 


« Frittelle Di Zucca (2) 


« Frittelle Di Zucca Alla Veneziana 


« Frittelle Dolci (3) 


« Rum Cake 
« Nodini 


Frittelle Quadrate 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Lavorate la pasta con l'uvetta, la frutta candita tagliata a pezzettini, il burro e lo zucchero. 
Lavorate bene la pasta con gli ingredienti, poi stendetela col mattarello lasciandola alta 1/2 cm. circa; 
tagliatela a quadratini di cm. 3 di lato. Lasciateli lievitare per un'ora circa, poi friggeteli in padella con 
olio abbondante. 
Spolverizzate le frittelle, scolate, con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di pasta di pane 
i 80gdi uvetta sultanina 
: 70gdi frutta candita 

i. 150gdi burro 

i 120gdi zucchero 

1. olio d'oliva 

i zucchero a velo 


Ricette simili 


i. Frittelle All'uvetta (2) 
i Frittelle A Quadri 

i. Charlotte Geraldine 

i. Plumcake (2) 

i Budino Di Pane (4) 


Frittelle Scozzesi 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Unirealla farina i tuorli uno dopo l'altro mescolando. 
Sciogliere lo zucchero nel latte e unirlo poco a poco all'impasto. 
Unireil burro sciolto e lavorare l'impasto per ottenere una pastella fluida da far riposare per 1 ora 
Quindi unire gli albumi, scaldare l'olio e versarvi il composto a cucchiai. 
Servire le frittelle caldissime cosparse con zucchero vanigliato. 


Ingredienti per 4 persone 


« 200g di farina 

« 70gdi burro 

« 4tuorli d'uovo 

4 albumi d'uovo montati a neve 
50 cl di latte 

50g di zucchero 

1 bustina di zucchero vanigliato 
olio d'oliva 


Ricette simili 


« Kaiserschmarren (2) 


« Delizia Dell'imperatore 
« Torta Facile 


« Pizza Di Pasqua 


« Cheese Cake (5) 


Frittelle Semplici 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Disponete la farina a fontana, sgusciatevi l'uovo e lavorate fino ad avere una pasta elastica; se 
occorre ammorbiditela con un po' di latte. 
Suddividete l'impasto in tante palline e ricavate da ognuna una piccola sfoglia tirandola il più sottile 
possibile. In una padella versate abbondante olio d'oliva e quando è ben caldo friggetevi le frittelle: sulla 
superficie si formeranno piccole bolle sparse; fate dorare, scolate su carta assorbente e cospargete di 
zucchero a velo. Si servono fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi farina 

i 2uova 

1 latte 

'. olio d'oliva per friggere 
i zucchero a velo 


Ricette simili 


Krapfen Alla Nutella 
Frittelle Di Riso (6) 


i Crepes Alla Nutella 
i Frittelle Di Riso 


Crema Fritta Alla Arancia 


Frittelle Spagnole 


Dolce a base di albicocche sciroppate 


Ricetta 


Scolare le albicocche e disporle in un piatto. Spolverizzarle con lo zucchero, bagnarle col brandy e 
farle riposare 1 ora. 
Sbattere i tuorli con il latte, la farina, 1 cucchiaino di olio, la scorza grattugiata del limone e una presa 
di sale. 
Unire alla pastella 1 albume montato a neve soda. 
Sgocciolare le albicocche e passarle nella pastella. Friggerle in abbondante olio bollente per circa 5 
minuti e servirle calde e spolverizzate con lo zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di albicocche sciroppate 
100g di farina 

2 uova 

1 limone 

zucchero 

brandy 

1 bicchiere di latte 

zucchero a velo 

1 presa di sale 

abbondante di olio d'oliva 


Ricette simili 


» Frittelle Di Albicocche 


» Coppe Solaria 
» Ciambellone Con Frutta Secca 


» Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 
» Sformato Dolce 


Frittelline Al Sesamo 


Dolce a base di semi di sesamo 


Ricetta 


Mescolare l'uovo con lo zucchero, l'olio e il latte. Incorporarvi la farina setacciata assieme al lieviti 
e il cacao dolcificato. 
Impastare bene e formare dei cilindri: tagliarli a tocchetti e ricavarne tante palline grandi come noci. 
Passarle nel sesamo e friggerle in olio ben caldo. Scolarle su carta assorbente da cucina e servire subito. 


Ingredienti per 6 persone 


1 uovo 

150g di zucchero 

4 cucchiai di olio d'oliva 
3 cucchiai di latte 

300g di farina 

1 bustina di lievito 

30g di cacao dolcificato 
80g di semi di sesamo 
olio d'oliva 
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Ricette simili 


« Palline Al Sesamo 
« Torta San Gallo 
« Rotolo Ai Semi Di Papavero 


« Torta Di Mele (5) 
« Ciambelle Con Il Vino 


Frittelline Imbottite Di Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mescolate in parti uguali la farina e la fecola con il latte e le uova fino a ottenere una pastella 
liquida. 
Fate friggere a cucchiaiate il composto in abbondante burro bollente ed ottenete delle frittelle. 
Spalmate sopra ognuna di esse un'abbondante cucchiaiata di Nutella e un cucchiaio di pinoli. 
Arrotolate le frittelline e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi fecola 
i 100gdi farina 
i 25cldilatte 

i 2uova 

i. burro 

i nutella 

i. pinoli 


Ricette simili 


i Torta Di Nocciole E Nutella 

i. Tortino Di Castagne Con Salsa Al Rum 
: Biscottini Nutellati Bicolore 

i Torta Di Castagne (4 

i. Torta Della Domenica 


Frittelline Piemontesi 


Dolce a base di grissini 


Ricetta 


Pestare amaretti e grissini e amalgamarvi farina, sale, uova sbattute, panna liquida e brandy, poi 
rimescolare il composto che dovrà risultare denso. Far scaldare l'olio e versarvi il composto : 
cucchiaiate; sgocciolare le frittelle a mano a mano che saranno ben dorate e deporle su carta assorbente. 
Cospargeredì zucchero vanigliato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


130g di grissini 

4 biscotti amaretti 

2 cucchiai di farina 

2 uova 

1 cucchiaio di brandy 

45 cl di panna liquida 

olio d'oliva 

3 cucchiai di zucchero vanigliato 
sale 


Ricette simili 


« Crepes Agli Amaretti 

« Gelati Panna E Amaretti 

« Delizia Agli Amaretti 

« Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 
« Pesche Alla Parigina 


Frittini Di Castagne 


Dolce a base di farina di castagne 


Ricetta 


Mettete la farina in una grande ciotola e versatevi goccia a goccia tanta acqua quanta ne occorre per 
fare una pastella abbastanza morbida. 
Unite al composto un pizzico di bicarbonato e i pinoli. 
Fate scaldare abbondante olio d'oliva in una padella e friggetevi il composto a cucchiaiate. 
Cospargete le frittelle di zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di castagne dolce 
1 pizzico di bicarbonato 

100g di pinoli 

abbondante di olio d'oliva 


Ricette simili 


i Castagnaccio (6) 
i Castagnaccio (9) 
i. Frittelle Dolci 

i Castagnaccio 

i Castagnaccio (8) 


Frittini Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocete il riso nel latte salato con un pizzico di sale per 20 minuti. 
Ritirate dal fuoco e zuccherate a piacere. 
Fate raffreddare (il latte deve essere tutto assorbito dal riso); unite le due uova e la buccia grattugiata del 
limone; formate delle crocchette, passatele nella farina (o nel pangrattato) friggetele in abbondante olio e 
asciugatele su carta assorbente. Disponetele su un piatto da portata, spolverizzatele di zucchero e 
servitele accompagnate da una marmellata di ciliegie o altro gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

100 cl di latte 

sale 

uvetta sultanina 
zucchero 

2 uova 

pangrattato 

farina 

marmellata di ciliegie 
1 pizzico di sale 

1 limone (scorza grattugiata) 


Ricette simili 


» Budino Di Riso (7) 
» Frittelle Di Riso (5) 


» Torta Alla Senese 


» Cornetti Ripieni Di Noci E Semi Di Papavero 
» Torta Di Latte 


Fritto Di Crema 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Si battono insieme uovo, farina e zucchero; si unisce il latte ed una corteccia di limone. Si cuoce 
mescolando sempre finché la crema è indurita. Raffreddata si taglia a pezzetti che, infarinati, indorati 
mollicati si friggono. 


Ingredienti per 4 persone 


1 250g di latte 

20g di zucchero 
50g di farina 

1 uovo 

1 limone (scorza) 


Ricette simili 


: Rotolo Ai Semi Di Papavero 
i Torta Delle Rose Al Microonde 


1 Gelato Alla Pesca 


1 Strudel (3) 
: Bombette Fritte 


Fritto Di Mele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate e affettate le mele, passatele nelle uova sbattute e poi nel pangrattato; in un tegame dal 
bordo alto fate scaldare un po' d'olio d'oliva e friggetevi due fette di mela alla volta. Servitele calde 
spolverizzate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4mele 

» 2 uova 

» pangrattato 

» olio d'oliva 

» zucchero a velo 


Ricette simili 


» Cotolette Di Mele 

» Mele Alla Crema 

» Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
» Frittelle Di Mele (8) 

» Frittelle Di Mele (3) 


Fritto Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Stesa la pasta, morbida, in uno strato piuttosto alto, si taglia a rombi che si friggono in olic 
abbondante e si cospargono di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di ricotta 

1 uovo 

1 cucchiaio di zucchero 
farina 

olio d'oliva 

zucchero a velo 


Ricette simili 


« liwanzen Alla Ricotta 
« Torta Di Albicocche Con Granelli 
« Cannoli Alla Siciliana 


« Torta Sbriciolata (2) 


«@ Tortine Di Ricotta 


Frittura Di Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Sbucciate e tagliate a metà per il lungo le banane: mettetele sotto zucchero in un piatto e irroratele 
col maraschino, lasciandole macerare per mezz'ora. Sollevatele asciutte e passatele nell'uovo sbattuto, 
poi nella polvere di grissino tritato. Fatele dorare in burro caldissimo e spumeggiante. Quando saranno 
tutte fritte spolverizzatele di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


8 banane 

100g di zucchero 

2 bicchierini di maraschino 

1 uovo 

100g di grissini 

150g di burro 

100g di zucchero vanigliato a velo 


Ricette simili 


Macedonia Al Kiwi 

Frittelle Di Frutta Allo Champagne 
Pere Vestite 

Pastine Alle Mandorle 


Frittelle Di Mele (6) 


Frittura Dolce 


Dolce a base di semolino 


Ricetta 


Fate bollire il latte e versatevi a pioggia il semolino continuando a girare con una spatolina. 
Aggiungete lo zucchero, il burro, il sale e la buccia grattugiata del limone. 
Ritirate dal fuoco e incorporate il rosso d'uovo. 
Versate il composto su una superficie infarinata livellandolo all'altezza di 1 cm. 
Fate raffreddare; tagliate a losanghette, passatele nella farina e friggetele in olio d'oliva ben caldo. 
Asciugate su carta assorbente e spolverate di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di semolino 

50 cl di latte 

60g di zucchero 

310g di burro 

1 uovo 

1 pizzico di sale 

1 limone (scorza grattugiata) 
olio d'oliva 

zucchero a velo 


Ricette simili 


» Rotolo Ai Semi Di Papavero 
» Knodel Di Albicocche 


» Torta Di Albicocche Con Granelli 


» Crepes Alla Ricotta 
» Rombi All'uva 


Frollette Di Pesche 


Dolce a base di pesche sciroppate 


Ricetta 


Stenderela pasta allo spessore di 4 mm, ricavare 6 dischi e foderare 6 stampini imburrati. 
Pizzicare il bordo, bucherellare il fondo, coprire con carta da forno e riempire con fagioli secchi. 
Cuocere in forno caldo a 180 gradi per 20 minuti. 
Scaldare la marmellata con il liquore e distribuirla nelle crostate, disporvi le pesche a spicchi e 
cospargere di pistacchi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 500g di pasta frolla già pronta 

« 4cucchiai di marmellata di pesche 

« 250g di pesche sciroppate 

« 2 cucchiai di pistacchi spellati e tritati 
« 4 cucchiai di liquore alle pesche 

<« burro 


Ricette simili 


« Torta Di Pistacchi 

« Pesche Al Cioccolato (2) 
« Fagottini Di Pasta Frolla 
« Torta Di Pesche (2) 

« Torta Ai Pistacchi (2) 


Frollini 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Mescolate burro, zucchero, tuorli sbriciola usando una spatola, perché questo delicato impasto può 
alterarsi con il calore delle mani. 
Unite , piano piano, farina e fecola; il composto non essere troppo friabile. 
Stendete con il matterello una sfoglia spessa. Con la rotella tagliapasta ritagliate tanti rettangoli. 
Cuoceteli in forno a calore moderato per 20 minuti. Spolverizzateli di zucchero a velo o se preferite, 
prima d'infornarli, con granella di zucchero. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di farina 

100g di burro 

50g di zucchero 

50g di fecola 

3 tuorli d'uova sode 
zucchero a velo alla vaniglia 


Varianti 


i Frollini (2) 

i Frollini (3) 

i. Frollini Al Formaggio (2) 
i. Frollini Al Formaggio (3) 
i. Frollini Al Parmigiano 

i. Frollini Al Parmigiano (2) 


Ricette simili 


: Delizia Alla Nutella 

1 Savoiardi 

i Cassata 

1 Ciliegie Alla Crema 

i Crostata Meringata Al Limone 


Frollini (2) 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Impastare la farina, il burro ammorbidito, lo zucchero e i tuorli; stendere la pasta ottenuta in una 
sfoglia non troppo sottile e, premendo con 1 stampino o con 1 bicchierino capovolto, ricavarne tant 
dischetti. Metterli in una placca imburrata e spruzzarli con un po' di zucchero tenuto da parte. 

Infornare a calore piuttosto moderato e toglierli appena avranno preso colore. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 
150g di burro 
50g di zucchero 
3 tuorli d'uovo 


Varianti 


« Frollini 

« Frollini (3) 

« Frollini Al Formaggio (2) 
« Frollini Al Formaggio (3) 


« Frollini Al Parmigiano 


« Frollini Al Parmigiano (2) 
Ricette simili 


« Crostata Meringata Al Limone 

« Torta Meringata All'arancia 

« Crostata Al Caramello 

« Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 
« Crostata Di Cioccolato Meringata 


Frollini (3) 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Montare i tuorli con lo zucchero, unire il burro morbido e incorporare la farina e il cacao. Lasciar 
riposare la pasta avvolta in pellicola trasparente per 30 minuti, poi ridurla a palline grosse come noci, 
appiattirle leggermente e schiacciarle al centro. 

Cuocere i frollini in forno già caldo a 180 gradi per 15 minuti, lasciarli raffreddare e cospargerli di 
zucchero a velo. 
Riscaldare la confettura di fragole e versarla al centro dei frollini. 


Ingredienti per 8 persone 


1. 2 tuorli d'uovo 

: 100gdi zucchero 

i 200gdi burro morbido 

i 250gdi farina 

: 50gdi cacao 

: zucchero a velo 

i 150gdi confettura di fragole 


Varianti 


Frollini 

Frollini (2) 

Frollini Al Formaggio (2) 
Frollini Al Formaggio (3) 
Frollini Al Parmigiano 
Frollini Al Parmigiano (2) 


Ricette simili 


1 Crostata Di Fragole E Panna 
i Crostata Ai Frutti Di Bosco 

i Torta Alle Nocciole (2) 

i Torta AI Cioccolato E Nocciole 
i. Torta Alle Nocciole E Miele 


Frollini AI Formaggio (2) 


Dolce a base di formaggio parmigiano 


Ricetta 


Setacciate la farina in una larga ciotola, fate la fontana e mettetevi il burro morbido a pezzetti e un 
bel pizzico di sale. 
Amalgamate i 2 ingredienti con la punta delle dita fino ad ottenere delle grosse briciole. 
Formate nuovamente la fontana e mettete al centro i tuorli, il formaggio e una generosa macinata di pepe. 
Impastate di nuovo rapidamente gli ingredienti il minimo indispensabile per ottenere un impasto liscio 
quindi raccoglietelo a palla, avvolgetelo nella pellicola trasparente e fatelo riposare nella parte meno 
fredda del frigo per almeno 1 ora. 
Stendete la pasta a uno spessore di 1/2 cm scarso e, usando la rotella dentata, ritagliatela a bastoncini di 
6x2 cm. Con la punta della forchetta bucherellate in maniera regolare i bastoncini, quindi pennellateli con 
il tuorlo diluito con un cucchiaio di acqua fredda e spolverateli leggermente di sale. Allineateli su una 
placca rivestita di carta da forno e metteteli nel forno a 180 gradi per circa 20 minuti fino a color oro 
chiaro. Una volta pronti, fateli raffreddare su una griglia. Ben chiusi una scatola di latta, questi salatini si 
conservano bene per alcuni giorni. 
Tenete presente che questa pasta, simile alla pasta frolla dolce, per la sua composizione, non si stende 
perfettamente, ma tende un po' a sbriciolarsi specialmente lungo i bordi e quello che può sembrare un 
difetto, è invece la prova che è ben riuscita: morbida e friabile al punto giusto. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

3 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe 


Varianti 


» Frollini Al Formaggio (3) 


Ricette simili 


» Frollini Al Parmigiano (2) 


» Frollini Al Parmigiano 

» Torta Di Zucca 

» Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 
» Soufflé 


Frollini Al Formaggio (3) 


Dolce a base di formaggio parmigiano 


Ricetta 


Setacciate la farina in una larga ciotola, fate la fontana e mettetevi il burro morbido a pezzetti e u 
bel pizzico di sale. 
Amalgamatei 2 ingredienti con la punta delle dita fino ad ottenere delle grosse briciole. 
Formate nuovamente la fontana e mettete al centro i tuorli, il formaggio e una generosa macinata di pepe. 
Impastate di nuovo rapidamente gli ingredienti il minimo indispensabile per ottenere un impasto liscio 
quindi raccoglietelo a palla, avvolgetelo nella pellicola trasparente e fatelo riposare nella parte men 
fredda del frigo per almeno 1 ora. 
Stendetela pasta a uno spessore di 1/2 cm scarso e, usando la rotella dentata, ritagliatela a bastoncini di 
6x2 cm. Con la punta della forchetta bucherellate in maniera regolare i bastoncini, quindi pennellateli coi 
il tuorlo diluito con un cucchiaio di acqua fredda e spolverateli leggermente di sale. Allineateli su un 
placca rivestita di carta da forno e metteteli nel forno a 180 gradi per circa 20 minuti fino a color orc 
chiaro. Una volta pronti, fateli raffreddare su una griglia. Ben chiusi una scatola di latta, questi salatini s 
conservano bene per alcuni giorni. 
Tenete presente che questa pasta, simile alla pasta frolla dolce, per la sua composizione, non si stendi 
perfettamente, ma tende un po' a sbriciolarsi specialmente lungo i bordi e quello che può sembrare wi 
difetto, è invece la prova che è ben riuscita: morbida e friabile al punto giusto. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio pecorino grattugiato 
100g di burro 

3 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe 
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Varianti 


« Frollini Al Formaggio (2) 


Ricette simili 


« Frollini Al Parmigiano (2) 


« Frollini Al Parmigiano 


« Torta Di Pasqua Al Formaggio 
« Cassatelle Bollite 


« Cassateddi Ugghiuti 


Frollini Al Parmigiano 


Dolce a base di formaggio parmigiano 


Ricetta 


Setacciate la farina in una larga ciotola, fate la fontana e mettetevi il burro morbido a pezzetti e un 
bel pizzico di sale. 
Amalgamate i 2 ingredienti con la punta delle dita fino ad ottenere delle grosse briciole. 
Formate nuovamente la fontana e mettete al centro i tuorli, il formaggio e una generosa macinata di pepe. 
Impastate di nuovo rapidamente gli ingredienti il minimo indispensabile per ottenere un impasto liscio 
quindi raccoglietelo a palla, avvolgetelo nella pellicola trasparente e fatelo riposare nella parte meno 
fredda del frigo per almeno 1 ora. 
Stendete la pasta a uno spessore di 1/2 cm scarso e, usando la rotella dentata, ritagliatela a bastoncini di 
6x2 cm. Con la punta della forchetta bucherellate in maniera regolare i bastoncini, quindi pennellateli con 
il tuorlo diluito con un cucchiaio di acqua fredda e spolverateli leggermente di sale. Allineateli su una 
placca rivestita di carta da forno e metteteli nel forno a 180 gradi per circa 20 minuti fino a color oro 
chiaro. Una volta pronti, fateli raffreddare su una griglia. Ben chiusi una scatola di latta, questi salatini si 
conservano bene per alcuni giorni. 
Tenete presente che questa pasta, simile alla pasta frolla dolce, per la sua composizione, non si stende 
perfettamente, ma tende un po' a sbriciolarsi specialmente lungo i bordi e quello che può sembrare un 
difetto, è invece la prova che è ben riuscita: morbida e friabile al punto giusto. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

3 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe 


Varianti 


Frollini Al Parmigiano (2) 


Ricette simili 


Frollini Al Formaggio (3) 

Frollini Al Formaggio (2) 

Torta Di Zucca 

Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 
Soufflé 


Frollini AI Parmigiano (2) 


Dolce a base di formaggio parmigiano 


Ricetta 


Setacciatela farina in una larga ciotola, fate la fontana e mettetevi il burro morbido a pezzetti e un 
bel pizzico di sale. 
Amalgamatei 2 ingredienti con la punta delle dita fino ad ottenere delle grosse briciole. 
Formate nuovamente la fontana e mettete al centro i tuorli, il formaggio e una generosa macinata di pepe. 
Impastate di nuovo rapidamente gli ingredienti il minimo indispensabile per ottenere un impasto liscio 
quindi raccoglietelo a palla, avvolgetelo nella pellicola trasparente e fatelo riposare nella parte men 
fredda del frigo per almeno 1 ora. 
Stendetela pasta a uno spessore di 1/2 cm scarso e, usando la rotella dentata, ritagliatela a bastoncini di 
6x2 cm. Con la punta della forchetta bucherellate in maniera regolare i bastoncini, quindi pennellateli coi 
il tuorlo diluito con un cucchiaio di acqua fredda e spolverateli leggermente di sale. Allineateli su un 
placca rivestita di carta da forno e metteteli nel forno a 180 gradi per circa 20 minuti fino a color orc 
chiaro. Una volta pronti, fateli raffreddare su una griglia. Ben chiusi una scatola di latta, questi salatini s 
conservano bene per alcuni giorni. 
Tenetepresente che questa pasta, simile alla pasta frolla dolce, per la sua composizione, non si stende 
perfettamente, ma tende un po' a sbriciolarsi specialmente lungo i bordi e quello che può sembrare wi 
difetto, è invece la prova che è ben riuscita: morbida e friabile al punto giusto. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio pecorino grattugiato 
100g di burro 

3 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe 


Varianti 


« Frollini Al Parmigiano 


Ricette simili 


« Frollini Al Formaggio (3) 

« Frollini Al Formaggio (2) 

« Torta Di Pasqua Al Formaggio 
« Cassatelle Bollite 


« Cassateddi Ugghiuti 


Frullato Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Tenere la polpa di anguria in frigorifero per almeno un'ora prima della preparazione. Privarla dei 

semi e tagliarla a pezzetti. Metterli in una ciotola, bagnarli con il succo di limone e distribuirvi sopra lo 
zucchero. 
Mescolare delicatamente il composto, porre la ciotola in frigorifero e far macerare per almeno un'ora. 
Trascorso questo tempo, mettere il composto nel bicchiere del frullatore e far frullare fino a ottenere un 
composto omogeneo. Versarlo direttamente nei bicchieri di servizio tenuti per almeno 15 minuti in 
frigorifero, oppure porlo in frigorifero fino al momento di servirlo. In questo caso, prima di versarlo nei 
bicchieri, farlo frullare un istante per renderlo di nuovo omogeneo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi polpa di anguria matura e soda 
i. 1 cucchiaio di zucchero 
i 1/2 di limone (succo) 


Ricette simili 


i. Torri Di Babele 
i Gelo Di Anguria (2) 

i Crema Di Anguria 

: Raep Banana Salad 

i Insalata Di Banane (2) 


Frullato Di Frutta 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lavate e asciugate la frutta. 
Private del nocciolo le pesche e le albicocche. 
Pelate il kiwi e togliete il picciolo alle fragole. 
Mettete nel frullatore con le fragole intere, il kiwi, le pesche e le albicocche affettate. 
Unite il latte e lo zucchero. 
Frullate a lungo finché avrete ottenuto un composto dalla consistenza e dal colore omogenei. 
Travasate in quattro bicchieri da frullato capienti e servite con un cucchiaino dal manico lungo e una 
larga cannuccia pieghevole. 
Guarnite i bordi del bicchiere con spicchi di frutta a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di latte 

1 kiwi piccolo 

4 albicocche mature (circa 400 g) 
2 pesche-noci (circa 400 g) 

300g di fragole 

2 cucchiaini di zucchero semolato 


Varianti 


» Frullato Di Frutta (2) 
» Frullato Di Frutta Mista 


» Frullato Di Frutta Mista (2) 
Ricette simili 


» Mousse Di Ricotta E Kiwi 
» Fantasia Di Primavera 

» Coppe Di Frutta Alla Crema 
» Mele Al Forno (4) 


» Albicocche Prima Estate 


Frullato Di Frutta (2) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Servendovi di un frullatore, versate nel boccale la banana (precedentemente sbucciata), le fragole 
che avrete lavato con molta molta cura, lo yogurth magro e il miele. Dopodichè, frullate il tutto per circ: 
15 secondi, fino ad ottenere una bevanda spumosa e senza grumi e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


: 10 fragole 

i 1 banana piccola matura 

: 1 vasetto di yogurth magro 
i 1 cucchiaino di miele 


Varianti 


i Frullato Di Frutta 
i Frullato Di Frutta Mista 


i Frullato Di Frutta Mista (2) 
Ricette simili 


i Frullato Di Nina 


1 Insalata Di Banane (2) 


: Raep Banana Salad 
: Zuccotto Alla Contadina 


: Coppette Alle Fragole 


Frullato Di Frutta Mista 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sgusciare le mandorle e metterle nel frullatore. 
Sbucciare l'arancia e dividerla a spicchi, sbucciare e tagliare a pezzi la banana. 
Pelare , privare del torsolo e tagliare la pera e le mele. 
Mettere tutti i frutti nel frullatore, unire il latte, lo zucchero, il succo di limone e frullare per 2 minuti. 
Dividere la crema ottenuta in 4 bicchieri e servirla con biscotti secchi a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


2 bicchieri di latte 

1 cucchiaio di succo di limone 
1 cucchiaio di zucchero 

2 mele 

1 pera 

1 banana 

1 arancia 

alcune di mandorle 
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Varianti 


» Frullato Di Frutta Mista (2) 
Ricette simili 


» Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
» Flan Di Mandorle E Banane 


»= Macedonia Con Germogli 


» Dolce Messicano 
» Macedonia Di Frutta 


Frullato Di Frutta Mista (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e sminuzzare tutta la frutta. Frullarla insieme al succo del limone, al whisky e allc 
zucchero. Dopo alcuni minuti servire in caraffa con ghiaccio tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele 

2 pere 

2 banane 

2 limoni 

150g di zucchero 

1 bicchierino di whisky 
ghiaccio tritato 


Varianti 
« Frullato Di Frutta Mista 


Ricette simili 


« Frutta Al Cartoccio (2) 
« Macedonia Con Ciliegie 
« Macedonia (4) 


« Coppe Di Frutta 
« Pastella Per Frutta Da Caramellare 


Frullato Di Melone E Fragole 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


In una terrina, mescolate il succo di limone con lo zucchero, finché questo sarà completamente 
sciolto. 
Lavare rapidamente le fragole in acqua ghiacciata, scolarle, asciugarle delicatamente, metterle nel 
composto di limone e zucchero, unire il melone tagliato a dadini. 
Mescolare delicatamente con un cucchiaio di legno, porre la terrina in frigorifero e far macerare la frutta 
per circa un'ora. Trascorso questo tempo, passare le fragole al passino, versare il passato nel bicchiere 
del frullatore, unire il melone, il succo di macerazione e frullare il composto per un minuto. 
Unire il ghiaccio tritato e frullare ancora per un istante. 
Versare il frullato in coppe individuali o nella coppa di servizio e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi fragole 

1 200gdi polpa di melone 

i. 1 cucchiaio di zucchero 

i. 1/2 di limone (succo) 

i. 1/2 cucchiaio di ghiaccio tritato 


Ricette simili 


1 Gelato Al Melone 

1 Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 

1 Sorbetto Di Melone Rosso 

i Coppe Alla Ricotta 

i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 


Frullato Di Nina 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Servendovi di un frullatore, versate nel boccale la banana, il latte, il miele, il riso soffiato e la 
cannella. 
Frullate bene il tutto per circa 15 secondi, dopodichè, servite il frullato ottenuto in bicchieri alti. 


Ingredienti per 4 persone 


1 banana matura 

30 cl di latte 

1 cucchiaio di miele 

2 cucchiai di riso soffiato 

1 spolveratina di cannella in polvere 


Ricette simili 


» Coppe Cannella E Banana 
» Frullato Di Frutta (2) 

» Zuccotto Alla Contadina 
» Pain D'épices 

» Finichia Alla Cannella 


Frullato Di Pesche E Banane 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


In una terrina versate il succo di limone e lo zucchero e mescolate con un cucchiaio di legno. 
Lavare accuratamente le pesche, dividerle in due parti, privarle del nocciolo e affettarle finemente 
Mescolando, metterle nel composto di limone e zucchero. 
Sbucciare le banane, affettarle finemente e mescolarle alle fettine di pesche. Porre la terrina ir 
frigorifero e far macerare la frutta per almeno un'ora. Trascorso questo tempo, versare la frutta ne 
bicchiere del frullatore con il composto di zucchero e limone. Far frullare per un minuto, aggiungere i 
cucchiaio di ghiaccio tritato, frullare ancora un istante e versare il frullato nelle coppe. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pesche mature sanissime 

2 banane 

1 cucchiaio di zucchero 

1/2 di limone (succo) 

1 cucchiaio di ghiaccio tritato 
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Ricette simili 


« Pere Alla Salsa 

« Banane Allo Zenzero 
<« Spuma Di Banane 

« Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 
<« Torta Alle Banane 


Frullato Di Prugne Nere E Kiwi 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Frullare insieme tutti gli ingredienti. 


Ingredienti per 4 persone 


! yogurth 

i. prugne conla scorza 
i miele 

i kiwi 


Ricette simili 


i Macedonia Delicata 

i Macedonia In Nero 

: Dolce Greco Di Riso 
i Biscotti Benvenuti 


i Macedonia Millegusti 


Frutta A Sorpresa 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Fatescolare dallo sciroppo l'ananas e le pesche. 
Versatemezzo bicchiere di sciroppo in una casseruola, fate bollire e lasciatelo appena caramellare. 
Dividete in quattro porzioni le fette di ananas. 
Disponete su ciascuna una pallina di gelato. Poneteci sopra una mezza pesca sciroppata ed un leggero 
strato di sciroppo caramellato. 
Guarnitecon qualche ricciolo di panna montata e con gli amaretti sbriciolati. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 fette di ananas 

« 4 mezze pesche sciroppate 
« 4 palline di gelato di crema 
« 4biscotti amaretti 

« panna montata 


Ricette simili 


« Pesche Col Ripieno 

« Cupola Gelata Al Pistacchio 
« Pesche Ripiene (4) 

« Frutta Sciroppata In Coppa 
« Pesche Agli Amaretti 


Frutta A Spicchi 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Sbucciare al vivo i pompelmi e le arance, pelare al vivo anche gli spicchi e metterli in una terrina, 
sbucciare e tagliare a spicchi anche i kiwi e le mele e metterli nella terrina. 
Spolverizzare di zucchero, spruzzare di vodka, mettere in frigorifero per circa un'ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pompelmi 
2 arance 

2 kiwi 

2 mele 
vodka 
zucchero 


Ricette simili 


Macedonia A Spicchi 
Macedonia Al Pompelmo 
Macedonia Al Pompelmo (2) 


Frutta Tricolore 


Macedonia Allo Zenzero (2) 


Frutta Al Caramello 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavare e asciugare la frutta. 
Lasciare attaccato il picciolo sia alle fragole che agli acini d'uva. 
Sciogliere a fuoco basso lo zucchero con l'acqua mescolando, poi alzare la fiamma finché lo zuccherc 
comincerà a caramellare. 
Immergere velocemente i frutti uno per volta, caramellandoli da tutti i lati. Poggiarli, ben distanziati, st 
un piatto unto di olio e lasciar asciugare il caramello. 


Ingredienti per 4 persone 


» 8 fragole non troppo mature 
» 1 grappolo di uva 

» 100g di zucchero 

» 4 cucchiai di acqua 

» olio di mandorle 


Ricette simili 


=» Banane Al Forno (2) 

» Pere A] Pinot Nero 

» Fragole Alla Cardinale 

» Fragole Cardinale 

» Crostata Di Fragole E Panna 


Frutta Al Cartoccio 


Dolce a base di frutta stagione 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti o a fettine la frutta, suddividerla su fogli di alluminio imburrati, cospargerla coi 
zucchero, liquore e fiocchi di burro. 
Chiuderei cartocci e cuocere in forno caldo a 200 gradi per circa 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


« frutta di stagione 
« zucchero 

« liquore all'arancia 
« burro 


Varianti 


« Frutta Al Cartoccio (2) 
Ricette simili 


« Simnel Cake 

« Charlotte Arlecchino Con La Panna 
« Arance Caramellate 

« Arance Al Liquore 

« Gelato Al Mandarino (2) 


Frutta Al Cartoccio (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti tutta la frutta, poi suddividerla su fogli d'alluminio imburrati, cospargerla con lo 
zucchero, il liquore all'arancia e qualche fiocchetto di burro. 
Chiudere i cartocci e cuocere in forno caldo a 200 gradi per circa 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele 

2 pere 

2 banane 

2 kiwi 

alcuni fiocchi di burro 
zucchero 

liquore all'arancia 


Varianti 


Frutta Al Cartoccio 


Ricette simili 


Macedonia Assortita 


Macedonia Raffinata (2) 


Macedonia Di Gennaio 
Gelato Al Kiwi 


Sorbetto Al Kiwi (2) 


Frutta Al Forno Con Le Spezie 


Dolce a base di cannella 


Ricetta 


Mescolate 60 g di zucchero grezzo con 1/2 cl di cannella in polvere e spargetelo come copertura 
sulla frutta pulita. 
Infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


« frutta 
« 60g di zucchero grezzo 
« 1/2 cl di cannella 


Ricette simili 


@ Torta Di Pere (4) 


@ Crema Bruciata 

« Dolce Di Frutta Meringata 

«@ Meringata Di Frutta 

« Charlotte Arlecchino Con La Panna 


Frutta Allo Spumante 


Dolce a base di vino spumante 


Ricetta 


Tagliate a tocchetti l'ananas, sbucciate e tagliate a rondelle o a dadini l'altra frutta e mettetela in una 
bella coppa. Cospargetela con lo zucchero e lasciatela macerare. Al momento di servire irrorate con 2 
bicchieri di buono spumante, mescolate bene e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


i 2 kiwi 

i 1 mango 

i 1 avocado 

i 1banana 

i 1mela 

i 4 fette di ananas 

i. 2 bicchieri di vino spumante 
i. 60gdi zucchero 


Varianti 


i. Frutta Allo Spumante (2) 


Ricette simili 


i Macedonia Al Whisky 
: Macedonia Colorata (2) 


i Macedonia Primavera 
i. Frutta Fresca In Gelatina 
i Purè Di Frutta 


Frutta Allo Spumante (2) 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sgranare la melagrana, tagliare a tocchetti l'ananas, sbucciare e tagliare a rondelle o a dadini l'altra 
frutta e metterla in una coppa. Cospargerla quindi con lo zucchero e lasciarla macerare. Al momento di 
servire irrorare con 2 bicchieri di spumante, mescolare bene e portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


2 kiwi 

1 mango 

1 avocado 

1 arancia 

1 banana 

1 mela 

4 fette di ananas 

2 bicchieri di vino spumante 
1/2 di melagrana 

60g di zucchero 


Varianti 


» Frutta Allo Spumante 


Ricette simili 


» Macedonia Al Whisky 
=» Macedonia Colorata (2) 


» Macedonia Orientale 
» Macedonia Di Frutta Esotica 
» Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 


Frutta Con Fonduta 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Sciogliere il burro con lo zucchero, poi unire il cioccolato spezzettato; farlo fondere, poi incorporare 
il cacao, la fecola diluita con 100 g di latte, la panna e il latte rimasto. Su fuoco bassissimo far sobbollir« 
e addensare la fonduta; poi metterla sul fornellino acceso in tavola e servirla con la frutta mista, di 
intingere. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di burro 
100g di zucchero 
100g di cioccolato spezzettato 
50g di cacao 

30g di fecola 
300g di latte 
200g di panna 
mele 

ananas 

fichi secchi 

! datteri 


Ricette simili 


1 Biscotti All'avena 


: Composta Di Mele Alla Panna E Cioccolato 
: Fonduta Dolce (2) 


i Bireweck 
i Torta Alla Frutta D'alsazia 


Frutta Cotta Alla Pasticciera 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mondare le mele e la pera, tagliarle a tocchetti ed inserirle a freddo in una casseruola di cui non 
superino i 2/3 di capacità; aggiungere la prugne ben lavate, lo zucchero, i chiodi di garofano ed il vino. 
Porre la casseruola sulla fonte di calore e, non appena raggiunge l'ebollizione, abbassare la fiamma al 
minimo e chiudere con il coperchio. 

Cuocere 20 minuti; servire quasi freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele golden 

1 pera non troppo matura 

1/2 pacchetto di prugne secche california 
4 cucchiai di zucchero 

» 4 chiodi di garofano 

» 25 cl di vino rosso corposo 
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Ricette simili 


» Frutta Cotta Mista (2) 


» Frutta Cotta Mista 
» Vino Caldo Con Frutta 
» Vino Caldo Alla Frutta 


» Composta Di Mele Alla Frutta Secca 


Frutta Cotta Mista 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a spicchi le mele e le pere, far ammorbidire in acqua calda le prugne e le 
albicocche, snocciolare le prugne e tagliare in due le albicocche. 
Preparare uno sciroppo con un quarto di litro di acqua, lo zucchero, i chiodi di garofano e il brandy, 
farvi cuocere la frutta e servirla in coppe. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele 

2 pere 

10 prugne secche 

10 albicocche secche 
100g di zucchero 

2 chiodi di garofano 

2 cucchiai di brandy 


Varianti 


«@ Frutta Cotta Mista (2) 
Ricette simili 


« Vino Caldo Con Frutta 

« Vino Caldo Alla Frutta 

« Frutta Cotta Alla Pasticciera 
« Crema Alla Frutta 

« Caramei 


Frutta Cotta Mista (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a spicchietti le mele e le pere. Far ammorbidire in acqua calda per circa 2 ore le 
prugne e le albicocche. 
Snocciolare le prime e tagliare in 2 le altre. 
Cuocere tutta la frutta preparata in uno sciroppo di 1/4 d'acqua, 100 g di zucchero e i chiodi di garofano, 
aromatizzando alla fine con il rum. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele 

2 pere 

prugne secche 
albicocche secche 
acqua 

100g di zucchero 

2 chiodi di garofano 
2 cucchiai di rum 


Varianti 
i Frutta Cotta Mista 
Ricette simili 


i. Vino Caldo ConFrutta 

i. Vino Caldo Alla Frutta 

1 Omelette ConFrutta Secca 

i Frutta Cotta Alla Pasticciera 
i. Crema Alla Frutta 


Frutta Fresca In Gelatina 


Dolce a base di mandaranci 


Ricetta 


Mettete a bagno la colla di pesce in una ciotola colma d'acqua fredda. In un casseruola fate scaldare 
il vino lentamente, unitevi lo zucchero e la colla di pesce strizzata, mescolate e quando tutto è sciolto 
mettete in frigorifero per una notte. 
Disponete la frutta lavata e tagliata a pezzetti in una coppa piuttosto larga alternando con cura i colori in 
modo da creare un bell'effetto cromatico e ponete in frigorifero per alcune ore. Poco prima di servire 
versate nella coppa la gelatina di vino che deve avere una consistenza semifluida. 
Cospargete la superficie con la menta fresca tritata e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


1 mela 

1 banana 

1 pera 

2 kiwi 

2 mandaranci 

12 di lamponi 

100g di zucchero 

1 bottiglia di vino bianco dolce 
2 foglie di menta 

3 fogli di colla di pesce 


Ricette simili 


» Purè Di Frutta 


» Dessert Di Pere Al Miele Con Salsa Di Lamponi 
» Budino Di Pesche (4) 


» Macedonia Frizzante 
» Frutta Allo Spumante 


Frutta Gratinata Allo Zabaglione 


Dolce a base di frutta 


Ricetta 


In un recipiente adatto per la cottura a bagnomaria montate i tuorli con 8 cucchiai di zucchero, finche 
il composto diventa bianco e gonfio. 
Incorporate poco alla volta 3 cucchiai di brandy e il vino e continuate a montare il tutto finché diventi 
omogeneo. 
Cuocete lo zabaglione a bagnomaria su fiamma media, mescolando senza interruzione finché diventa bel 
gonfio e denso. Trasferitelo infine in una ciotola e lasciatelo raffreddare, mescolandolo di tanto in tanto 
Nel frattempo mondate la frutta e tagliatela a pezzi regolari, cospargetela con lo zucchero e il brand 
tenuti da parte, mescolate e lasciate riposare. Quando lo zabaglione è freddo trasferite la frutta, un po 
sgocciolata, in pirofile individuali e suddividetevi lo zabaglione. 
Mettete le pirofile per qualche minuto sotto il grill ben caldo del forno. 


Ingredienti per 8 persone 


1000g di frutta fresca assortita 

120g di zucchero 

5 cucchiai di brandy 

2 cucchiai di vino bianco secco o abboccato 
8 tuorli d'uovo 

« burro 
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Ricette simili 


« Zabaglione Alla Frutta 
« Cassata (2) 


« Crostata D'avena 
« Budinetti Ai Pistacchi Con Salsa Al Moscato 
« Tartellette Alla Marmellata 


Frutta In Sciroppo 


Dolce a base di frutta mista 


Ricetta 


Far bollire per 5 minuti l'acqua con lo zucchero; quando sarà fredda aggiungere il liquore e la frutta 
sbucciata e tagliata a pezzi. 
Tenere in frigo per almeno un'ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 125gdi zucchero 

i 125gdi acqua 

i 700gdi frutta mista a piacere 
i 25g di mandorle sfilettate 

i 1bicchierino di kirsch 


Ricette simili 


Dolce Greco Di Riso 
Zuppa Inglese Velocissima 


i Charlotte Geraldine 


Budino Agli Amaretti (2) 
Spiedini Di Frutta (5) 


Frutta Sciroppata In Coppa 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Private le ciliegie e le albicocche del nocciolo e tagliate queste ultime a tocchetti, tagliate a spicchi 
anche le pesche e a dadini le fette di ananas. 
Mettete frutta in una coppa e conditela con il succo dei pompelmi e 1 bicchiere di succo d'ananas. 
Lasciate macerare un paio d'ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fette di ananas sciroppato 
6 albicocche sciroppate 

6 mezze pesche sciroppate 
16 di ciliegie sciroppate 

2 pompelmi 

1 bicchiere di succo d'ananas 


Ricette simili 


« Cupola Gelata Al Pistacchio 

« Macedonia Al Pompelmo (2) 

« Torta Di Albicocche E Di Ciliegie 
« Macedonia A Spicchi 

« Crepes Alla Frutta (2) 


Frutta Secca Al Fondente 


Dolce a base di frutta secca 


Ricetta 


Fate rinvenire in acqua le prugne secche e sgocciolatele bene, quindi asciugatele. 
Cuocete 500 g di zucchero con il glucosio (reperibile in qualsiasi farmacia), il limone e un bicchiere 
d'acqua sino ad ottenere un composto morbido ed elastico. Versatelo sopra un ripiano di marmo bagnato e 
lavoratelo con una spatola fino ad avere un fondente bianco e liscio. 
Preparateil caramello fondendo 100 g di zucchero in 2 cucchiai d'acqua e limone, spegnendo la fiamma 
e aggiungendo 3 cucchiai d'acqua quando avrà assunto un color miele. 
Sciogliete il cioccolato a bagnomaria. 
Ammorbidite il fondente a fuoco dolce e incorportatene un cucchiaio e mezzo al cioccolato. 
Dividete il rimanente in 2 parti uguali e colorate ciascuna parte con i due coloranti; mescolate per 
ottenere delle glasse colorate uniformemente. 
Mettete un po' di fondente al posto del nocciolo sia nei datteri che nelle prugne ed unite con il fondente i 
due mezzi gherigli di ogni noce. 
Immergete la frutta per metà nel cioccolato e versatevi sopra un po' di caramello. 


Ingredienti per 8 persone 


i. 12 di datteri snocciolati 

i. 12 di prugne secche 

1. 12 di noci sgusciate 

1 150gdi cioccolato amaro 

i 600gdi zucchero 

i 50gdi glucosio 

i alcune gocce di colorante verde 
i alcune gocce di colorante rosa 

i alcune gocce di limone 


Ricette simili 


i Divino Amore 

i Ananas Con Macedonia 
1 Mele Scarlate 

i. Spiedini Di Frutta 

i Pere Ripiene (2 


Frutta Secca Al Whisky 


Dolce a base di whisky 


Ricetta 


Preparate il tè. Lasciatelo intiepidire e mettetevi a macerare la frutta secca per tre o quattro ore. 
Quando è diventata morbida, sgocciolatela, tagliatela a pezzetti, raccoglieteli in una coppa e spruzzateli 
con abbondante whisky. 

Cospargete di zucchero, aggiungete il succo dell'arancia passato al colino, mescolate, lasciate insaporire 
per un'ora almeno. 
Servite . 


Ingredienti per 4 persone 


500g di albicocche, prugne, noci, mele 
tè aromatizzato all'arancia 

1 arancia 

whisky 

zucchero 


Ricette simili 


=» Fonduta Dolce (2) 


» Dolce Di Frutta Secca 
» Charlotte Estiva 

» Charlotte Alla Frutta 
» Frutta Cotta Mista 


Frutta Tricolore 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, privarle del torsolo e tagliarle a rondelle; pelare al vivo le arance e tagliarle 
fettine; sbucciare e affettare i kiwi. Su un piatto da portata rotondo alternare una fetta di mela, una d 
arancia e una di kiwi formando dei cerchi. 

Spruzzarecon il succo dei limoni e il liquore, spolverizzare di zucchero e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele 
3 arance 
3 kiwi 
2 limoni 
liquore 
zucchero 
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Ricette simili 


« Macedonia Di Gennaio 
« Frutta A Spicchi 
« Frutta Al Cartoccio (2) 


« Macedonia A Spicchi 
« Piccole Piramidi Di Frutta 


Frutti Di Bosco Con Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Condire i frutti di bosco con lo yogurth. 


Ingredienti per 4 persone 


mirtilli 

more 

lamponi 

fragoline di bosco 
alcune foglie di menta 
yogurth magro 


Ricette simili 


Macedonia Tuttobosco 


1 Composta Estiva Del Bosco 
i Torta Monia 


Gelato Al Limone (2) 
Sorbetto Di Fragoline 


Galani 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Impastate la farina con le uova e il succo delle due arance; amalgamate bene quindi aggiungete il 
burro precedentemente sciolto a bagnomaria e un pizzico di sale. 
Stendete l'impasto a sfoglia che ritaglierete a quadri o a rombi piuttosto grandi e metteteli a friggere in 
olio bollente il tempo necessario che indorino. 
Scolate i ganali e poneteli ad asciugare su carta assorbente da cucina. Prima di servire spolverizzateli 
con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

2 uova 

2 arance (succo) 
50g di burro 
zucchero a velo 
olio per friggere 
sale 


Ricette simili 


« Torta All'arancia (2) 


« Torta Di Cioccolato All'arancia 
« Chifeleti 

« Chifelini 

« Chiacchiere Di Carnevale (2) 


Galette Des Rois 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Versateil burro tagliato a pezzi in una terrina, lavoratelo a spatola e poi aggiungete lo zucchero e 
continuate a lavorare. 
Incorporate le uova battute, un grosso cucchiaio di farina, il rum e la polvere di mandorle. Il composto 
dovrà essere liscio e omogeneo. 
Stendetela pasta sfoglia e ricavatene due dischi uguali di 3 millimetri di spessore. 
Posate uno dei dischi sulla placca del forno spruzzata d'acqua fredda, cospargetela di crema 
conservando un bordo libero di circa 3 centimetri. 
Bagnate di acqua il bordo e coprite con il secondo disco di pasta. 
Tracciate con una forchetta delle decorazioni a raggiera e spennellate il dolce con l'uovo battuto. 
Cuocete in forno caldo (200 gradi) per circa 20 minuti. 
Servite preferibilmente tiepido accompagnato da sidro dolce. NB. Questo dolce tipicamente francese 
viene servito per l'Epifania. All'interno del dolce era uso inserire una fava (oggi un piccolo pupazzetto in 
porcellana); la persona che la trovava nella propria porzione veniva incoronato re per la serata. 


Ingredienti per 6 persone 


i 500gdi pasta sfoglia surgelata 
: 1uovo 

i perla crema: 

i 100gdi zucchero 

i 100gdi burro 

1 2 uova piccole 

i 1 cucchiaio di farina 

i. 1 bicchierino di rum 

i 125gdi polvere di mandorle 


Ricette simili 


i. Fiore Di Pasqua 
1 Sfogliata Ai Frutti Di Bosco 
i Pere A Sorpresa 

i. Torta All'amaretto 


Sfogliatine Al Rabarbaro 


Gallette AI Curry Con L'uvetta 


Dolce a base di curry 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele e lessatele aggiungendo all'acqua di cottura un pizzico di curry e di sale. 
Sgocciolatele e schiacciatele con una forchetta. 
Incorporate 70 g di burro tagliato a pezzetti alla purea di patate e, a poco a poco, aggiungete la farina 
setacciata. 
Lavorate bene l'impasto, unite l'uvetta precedentemente ammollata, i semi di finocchio e il curry. 
Regolate di sale e pepe. 
Stendete l'impasto con il mattarello fino a ottenere una pasta alta un dito e ritagliatela a dischi di 7-8 cm 
di diametro. 
Imburrate e infarinate la placca del forno e sistemateci le gallette di patate. Spennellatele con il burro 
fuso e, dopo qualche minuto, spennellatele con l'uovo leggermente battuto. Cospargetele con un poco di 
sale grosso pestato con un pizzico di semi di finocchio. 
Infornate le gallette a 180 gradi per 15 minuti, finché saranno dorate. Servitele calde o tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di patate 

1 cucchiaio di semi di finocchio 
1 cucchiaio di curry in polvere 
80g di uvetta sultanina 

1 uovo 

100g di farina 

120g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


» Fagottini Di Mele (2) 
» Tortine Di Ricotta 
» Quarkkeulchen 


» Crescia Sfogliata 
» Pan Di Natale 


Gallette Di Nocciole E Cocco 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Passatea lungo al mixer le nocciole e lo zucchero, ottenendo una farina molto fine che trasferirete in 
una ciotola. 
Aggiungetela polvere di cocco, il burro morbido a pezzetti, il sale e la fecola. 
Impastate il tutto, quindi incorporatevi un uovo e un terzo di bustina di lievito. 
Raccogliete l'impasto in una tasca di tela per farcire, munita di una grossa bocchetta liscia, e fatel( 
uscire a ciuffetti che allineerete, distanziati, su una placca coperta da carta forno. 
Infornate a 190 gradi per 8 minuti (cuocendo, l'impasto si allargherà formando le gallette). 
Servite i dolcetti freddi. 


Ingredienti per 8 persone 


200g di nocciole tostate e pelate 
150g di zucchero 

100g di burro 

50g di cocco grattugiato essiccato 
40g di fecola di patate 

1 uovo 

1/3 bustina di lievito per dolci 

1 pizzico di sale 
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Ricette simili 


« Torta Di Nocciole E Nutella 


« Biscotti Alle Nocciole (2) 


« Torta Casalinga Di Zucca 
« Plumcake Di Yogurth E Cocco 


« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


Ganache 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Tagliuzzate finemente il cioccolato. 
Mettete la panna in una casseruola e fate alzare l'ebollizione; levatela dal fuoco e usando un cucchiaio 
di legno incorporatele il cioccolato sciogliendolo bene. 
Ponete di nuovo il recipiente sul fornello e tenetevelo fino a quando il composto sarà molto caldo, ma 
non dovrà assolutamente raggiungere il bollore. 
Versate poi la crema in una terrina e lasciatela raffreddare in luogo fresco ma non in frigorifero. Appena 
sarà fredda appoggiate la terrina in un recipiente più grande contenente del ghiaccio tritata e usando un 
frullino lavorate la crema sino ad averla soffice e spumosa. Si utilizza per la farcitura di dolci, praline e 
choux in genere; serve inoltre per decorare torte rivestite di cioccolato perché si rapprende con molta 
facilità e rimane intatta. Se durante l'ultima fase di lavorazione la crema tendesse a coagularsi. 
riscaldatela un poco a bagnomaria sbattendola con un cucchiaio di legno oppure incorporatele dell'altro 
cioccolato di copertura fuso e ancora caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 300g di cioccolato di copertura 
» 200g di panna liquida freschissima 


Varianti 


» Ganache Al Latte 
» Ganache Bianca 


Ricette simili 


»= Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
» Tronco Di Natale 

» Tartufo A] Caffè 

» Tartufata Di Cioccolato All'arancia 

» Millestrati Al Cioccolato 


Ganache Al Latte 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Tagliuzzatefinemente il cioccolato. 
Metteteil] latte in una casseruola e fate alzare l'ebollizione; levatelo dal fuoco e usando un cucchiaio di 
legno incorporategli il cioccolato sciogliendolo bene. 
Ponetedì nuovo il recipiente sul fornello e tenetevelo fino a quando il composto sarà molto caldo, ma 
non dovrà assolutamente raggiungere il bollore. 
Versatepoi la crema in una terrina e lasciatela raffreddare in luogo fresco ma non in frigorifero. Appena 
sarà fredda appoggiate la terrina in un recipiente più grande contenente del ghiaccio tritata e usando wi 
frullino lavorate la crema sino ad averla soffice e spumosa. Si utilizza per la farcitura di dolci, praline « 
choux in genere; serve inoltre per decorare torte rivestite di cioccolato perché si rapprende con molti 
facilità e rimane intatta. Se durante l'ultima fase di lavorazione la crema tendesse a coagularsi 
riscaldatela un poco a bagnomaria sbattendola con un cucchiaio di legno oppure incorporatele dell'altr( 
cioccolato di copertura fuso e ancora caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di cioccolato di copertura 
« 175g di latte 


Ricette simili 


« Torta Chambarde 
« Pere A] Croccante 
« Tartufata Di Cioccolato All'arancia 


« Coppe Al Cioccolato (2) 


« Fonduta Dolce 


Ganache Bianca 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Tagliuzzate finemente il cioccolato. 
Mettete la panna in una casseruola e fate alzare l'ebollizione; levatela dal fuoco e usando un cucchiaio 
di legno incorporatele il cioccolato sciogliendolo bene. 
Ponete di nuovo il recipiente sul fornello e tenetevelo fino a quando il composto sarà molto caldo, ma 
non dovrà assolutamente raggiungere il bollore. 
Versate poi la crema in una terrina e lasciatela raffreddare in luogo fresco ma non in frigorifero. Appena 
sarà fredda appoggiate la terrina in un recipiente più grande contenente del ghiaccio tritata e usando un 
frullino lavorate la crema sino ad averla soffice e spumosa. Si utilizza per la farcitura di dolci, praline e 
choux in genere; serve inoltre per decorare torte rivestite di cioccolato perché si rapprende con molta 
facilità e rimane intatta. Se durante l'ultima fase di lavorazione la crema tendesse a coagularsi. 
riscaldatela un poco a bagnomaria sbattendola con un cucchiaio di legno oppure incorporatele dell'altro 
cioccolato di copertura fuso e ancora caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 400gdi cioccolato bianco di copertura 
i 200gdi panna liquida freschissima 


Ricette simili 


i Ganache 

1 Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
i Tartufata Di Cioccolato All'arancia 

i. Tronco Di Natale 

i. Tartufo Al Caffè 


Gateau Basque 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Ponete il burro in una terrina, unitevi lo zucchero, il sale e l'interno della stecca di vaniglia e 
lavorate il tutto fino ad ottenere un composto morbido e gonfio. Incorporatevi le uova, uno alla volta, 
alternandole con un poco di farina mescolata col lievito: dovete ottenere un impasto morbido e cremoso, 
a cui aggiungerete il resto della farina, amalgamandola perfettamente. 

Ponete il composto in una tasca di tela con bocchetta liscia n. 10. 

Imburrate due teglie coi bordi svasati, cospargetele col pangrattato, poi distribuitevi dentro il composto, 
formando una spirale a partire dall'esterno. Sul margine esterno della pasta formate un bordo rialzato, in 
modo che la farcitura non fuoriesca dal dolce. 

Preparate una crema pasticciera, incorporatevi il rum e distribuitela nelle tortiere. 

Coprite la farcia con la pasta rimasta, poi cuocete le torte nel forno (190-200 gradi) per circa 40 minuti. 

Servite i dolci freddi e cosparsi con lo zucchero a velo. --- CONSIGLI. Come si intuisce dal nome, si 
tratta di un dolce originario dei Paesi Baschi, oggi assai diffuso e apprezzato anche nella vicina Francia. 
La ricetta tradizionale prevede una farcitura a base di marmellata di ciliegie nere, che nella versione 
francese da noi proposta viene sostituita con crema pasticciera. 


Ingredienti per 12 persone 


300g di burro 

300g di zucchero 

1 pizzico di sale 

1 stecca di vaniglia 

460g di farina 

8g di lievito in polvere 

3 uova 

350g di crema pasticciera 
2 cl di rum scuro 
zucchero a velo per guarnire 
burro per le teglie 

» pangrattato per le teglie 


Ricette simili 


» Torta Vittoria Glassata 


» Cuore Al Marzapane 
» Torta All'amaretto 


» Torta Al Cocco E Ananas 
» Torta Di Crespelle E Mele 


Gatto A Rombi 


Dolce a base di mandorle pelate 


Ricetta 


In un tegame, preferibilmente di acciaio inossidabile, fondere lo zucchero col succo del limone si 
fiamma bassa e rimestare con una spatola di legno; quando sarà liquefatto versarci le mandorle preparati 
e proseguire la cottura sempre rimestando fino a quando la massa diventa di un bel colore biondo scuro. 
Togliere allora il tegame dal fuoco, oliare velocemente il tavolo di cucina, versarci il croccante | 
spianarlo all'altezza di 1/2 cm premendolo con un grosso limone. Quando lo strato di gattò è ridotte 
all'altezza voluta e ha assorbito l'aroma della buccia del limone, va inciso profondamente con la punta d 
un coltello, in un disegno a losanghe di circa 5 cmdi lato. Quando il croccante è freddo, separare i romb 
e guarnirli di confettini colorati e striscioline di stagnola sottilissima aiutandosi con la punta di un( 
stecchino inumidito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di mandorle pelate ridotte in filetti 
500g di zucchero 

olio d'oliva 

2 limoni 

per guarnire: 

confettini 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Iorrone 


<« Pasta Reale (3) 


« Pabassinas Romboidali 


« Crema Gelata (2) 


« Piccoli Flan Di Mandorle 


Gelati Panna E Amaretti 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Sbriciolare gli amaretti e bagnarne metà con il caffè e metà con il cognac Battere i tuorli con lo 
zucchero e la vaniglina, aggiungere 2 albumi montati a neve, amalgamare con la frusta e unire la panna 
montata. 

Versare a strati in uno stampo gli amaretti al caffè, la crema, gli amaretti al cognac e ancora la crema. 
Tenere in freezer per 12 ore. 


Ingredienti per 6 persone 


125g di zucchero 

4 uova 

1 bustina di vaniglina 

2 buste di panna liquida 

1 confezione di biscotti amaretti 
caffè amaro 

cognac 


Ricette simili 


Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 
Budino All'amaretto 

Panna Ghiotta 

Torta Al Bourbon 

Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


Gelatina Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Far ammorbidire i fogli di gelatina in acqua fredda. 
Mescolareil] latte con 10 cl di panna, metterli in 1 pentolino e scaldarli. 
Unirelo zucchero, facendolo sciogliere poi aggiungere la gelatina strizzata e farla sempre sciogliere. 
Unireil cocco, mescolare e lasciar intiepidire. 
Montare la panna rimasta e amalgamarla al composto. 
Distribuire in coppette e guarnire con gli spicchi d'arancia pelati al vivo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 20 cl di latte 

« 40 cl di panna fresca 

« 50g di zucchero 

« 50g di cocco grattugiato 
« 4g di gelatina in fogli 

« 1/2 di arancia 


Ricette simili 


@ Bavarese Moresco 
« Bavarese Di Agrumi 


« Uovo Alla Mousse Di Vaniglia 
« Mini Cheesecake Al Lime 


« Spuma Di Ricotta All'arancia 


Gelatina All'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Macerare le scorze di arancia nella gelatina per 1 ora. 
Unire il succo di arancia e filtrare attraverso una tela inumidita. 
Unire il liquore, mescolare e versare la gelatina in 4 coppette. Metterle in frigorifero fino al momento di 
servire. 
Decorare con le fettine di arancia e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


40 cl di gelatina dolce di base 

2 arance (scorza) 

1 bicchiere di succo d'arancia 

1 bicchierino di curacao o liquore al mandarino 
per decorare: 

1 arancia (fettine) 


Ricette simili 


:. Gelatina Di Arance 
i. Salsa All'arancia (3) 
i Mousse Di Limone (3) 


Torta Di Agrumi A Freddo 
Soufflé Freddo All'arancia 


Gelatina Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Mondare , tagliare a pezzi l'anguria e passarne la polpa al passaverdura. 
Mettere la purea in una pentola alta e mescolarvi il fruttapec. 
Portare ad ebollizione e far bollire per un minuto circa, mescolando in continuazione, e aggiungere solo 
ora, gradatamente, lo zucchero. 
Riportare ad ebollizione e sempre mescolando far bollire per 15 minuti a fuoco vivace. 
Togliere dal fuoco e mescolare per un minuto circa facendo dissolvere l'eventuale schiuma. 
Versare a caldo in vasetti preriscaldati e chiudere ermeticamente. 
Capovolgere i vasetti per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1000g di anguria 
» 1bustina di fruttapec cameo (pectina) 
» 800g di zucchero 


Ricette simili 


» Cotognata D'inverno 
» Confettura D'autunno 


» Confettura Di Zucca 
» Confettura Di Pesche E More 
» Confettura D'estate 


Gelatina Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Macerare le scorze d'arancia nella gelatina ancora liquida per almeno 1 ora. 
Unire alla gelatina il succo d'arancia, mescolare e filtrare. 
Unire il liquore, rigirare il tutto e suddividere il composto in 4 coppette. Porre in frigo fino al moment: 
di servire. 
Decorare con l'arancia a fettine e portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


40 cl di gelatina per dolci 

2 arance (scorza) 

1 bicchiere di succo di arance bionde 
1 bicchierino di mandarinetto 

1 arancia a fettine 


A A A A A 


Varianti 
« Gelatina Di Arance E Limoni 
Ricette simili 


« Gelatina All'arancia 


« Salsa All'arancia (3) 
« Granita All'arancia (2) 


« Riso All'arancia 
« Torta Di Agrumi A Freddo 


Gelatina Di Arance E Limoni 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Spremete le arance ed i limoni, filtratene il succo, pesatelo e mettetelo al fuoco con una pari quantità 
di zucchero (o anche molto meno, a seconda dei gusti). 
Lasciate bollire dolcemente, schiumando regolarmente fino a raggiungere la giusta consistenza, quindi 
invasate. Volendo è possibile aromatizzare ulteriormente la gelatina unendo prima della cottura qualche 
scorza di limone (solo la parte gialla) tagliata a nastro e poi prelevata prima di versare nei vasi. 


Ingredienti per 4 persone 


1 10 arance succose 
i 3 limoni succosi 
! zucchero 


Ricette simili 


Gelatina Di Limoni Al Microonde 


i Arance Caramellate (4) 
i. Crema All'arancia (5) 


Sorbetto Al Limone 


Crema Al Limone (2) 


Gelatina Di Cotogne 


Dolce a base di mele cotogne 


Ricetta 


Pelaregrossolanamente le cotogne, tagliarle in quarti e togliere i torsoli. 
Mettere i torsoli e le bucce in una pentola e coprire di acqua. 
Cuocere per 20 minuti. 
Lasciare raffreddare. 
Passare questo sugo attraverso un panno molto fine. Lasciar sgocciolare durante una notte. Al mattino 
premere ancora un po'. 
Pesareil sugo e aggiungere lo stesso peso di zucchero. 
Cuocere per 30 minuti aggiungendo il succo di limone. 


Ingredienti per 10 persone 


« 3000g di mele cotogne 
« zucchero 
« 1 limone 


Ricette simili 


« Marmellata Di Mele Cotogne 
« Cotognata (2) 


« Cotognata 
« Cognà 
« Ravioli Reggiani 


Gelatina Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Tagliate le fragole e lasciatele macerare nel kirsch e zucchero per 1 ora. Intanto preparate la gelatina 
alla fragola che poi aggiungerete alle fragole scolate del loro sugo. 
Mettete il tutto in uno stampo e poi in frigo per 2 ore. 
Sformate la gelatina su un vassoio e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di gelatina di frutta alla fragola 
350g di fragole 

100g di zucchero 

kirsch 


Varianti 


i. Gelatina Di Fragole Con Pop-corn 


Ricette simili 


i Crema Alle Fragole 

i Fragole A Sorpresa 

i Semifreddo Alle Fragole 
1 Gelato ConCiliegie 

i. Flan Allo Champagne 


Gelatina Di Fragole Con Pop-corn 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Ponete il succo di fragole in un pentolino insieme allo zucchero e fatelo scaldare a calore moderato, 
mescolando continuamente, fino a quando comincia bollire. 
Abbassate la fiamma al minimo e lasciate cuocere per 2 minuti, dopodichè togliete dal fuoco, 
incorporate la colla di pesce ammorbidita e passate al setaccio il composto ottenuto, raccogliendolo in 
una terrina. 


Preparate i pop-corn come indicato nella ricetta 'Pop-corn zuccherati', sminuzzateli finemente e 
incorporateli alla gelatina. 

Distribuite il tutto in quattro coppette individuali e ponete queste in frigorifero per mezza giornata. Al 
momento di servire, guarnite ogni porzione con una fragola divisa in due. 


Ingredienti per 4 persone 


» 8g di colla di pesce 

» 25 cl di succo di fragole 
» 250g di zucchero 

» 50g di chicchi di mais 

» 4 fragole 

» olio di semi di mais 


Ricette simili 


» Pop-corn Al Caramello 

» Croccante Di Cioccolato E Pop-corn 
» Croccante Di Mandorle E Pop-corn 
» Pop-corn In Pastella 

» Pop-corn Zuccherati 


Gelatina Di Limoni Al Microonde 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Per ottenere più succo dai limoni teneteli in ammollo in acqua bollente oppure riscaldateli qualch: 
secondo nel forno a microonde ad alta temperatura. 
Pelate al vivo i limoni e tagliate la scorza in sottili listarelle e premete tutti i limoni in una pentola da 
mettere sul fuoco aggiungendovi lo zucchero e le listarelle. 
Cuocete le mele tagliate a cubetti con un po' di acqua fino a che non si spappolino, passate le mele cotti 
attraverso una tela a trama stretta (operazione più difficile) evitando di prelevare troppa polpa. 
Aggiungeteil succo di mela ottenuto ai limoni e sempre mescolando cuocere a fiamma bassa finché non 
raddensi. Appena tiepido versate in barattoli di vetro. 
Conservare qualche giorno in barattoli chiusi al buio (il composto è fotosensebile). 


Ingredienti per 4 persone 


500g di limoni freschi 
500g di limoni succosi 
1000g di zucchero 
500g di mele mature 
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Ricette simili 


« Gelatina Di Arance E Limoni 
« Sorbetto Al Limone 


« Crema Al Limone (2) 
« Torta Di Mele E Ricotta 


« Banane Al Forno (2) 


Gelatina Di Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Far bollire 250 g di acqua con 4 cucchiai di zucchero. 
Togliere dal fuoco, aggiungere la colla di pesce (precedentemente ammorbidita in acqua fredda) e, 
quando si sarà sciolta, unire il latte. 
Versare il composto in uno stampo da budino e porlo in frigorifero. Far bollire in un litro d'acqua lo 
zucchero rimasto: estrarre la gelatina dallo stampo, versarvi sopra lo sciroppo ottenuto e rimetterla in 
frigo. 
Servire decorando con ciliegine e ananas. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di acqua 

250g di latte 

14 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaio di estratto di mandorle 
5 fogli di colla di pesce 

per guarnire: 

ananas sciroppato 

ciliegine candite 
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Varianti 


» Gelatina Di Mandorle Con Ananas 


» Gelatina Di Mandorle Con Lychees 
» Gelatina Di Mandorle Con Occhi Di Drago 


Ricette simili 


» Semifreddo All'ananas 

» Charlotte Africana 

» Torta All'ananas 

» Spuma Di Limone Alla Salsa Calda Di Mirtilli 


» Budino Speciale 


Gelatina Di Mandorle Con Ananas 


Dolce a base di essenza di mandorle 


Ricetta 


Versarei cucchiaini di agar-agar in 150 cl di acqua e far bollire fino a quando si scioglie la polvere. 
Versarenel liquido. A latte evaporato, lo zucchero e l'essenza di mandorle. 
Bollireper altri 3 minuti. 
Versarein un contenitore rettangolare. 
Lasciare raffreddare e mettere nel frigorifero fino a quando diventi gelatina solida. 
Tagliarela gelatina in cubetti e porre in scodelle fonde. Su ciascuna porzione versare gli ananas (tagliati 
a cubetti) e il relativo sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 1/2 cucchiaini di agar-agar in polvere 
23 cl di latte evaporato 

100g di zucchero 

1/2 cucchiaino di essenza di mandorle 
1 scatola di ananas 


Ricette simili 


« Gelatina Di Mandorle Con Lychees 


« Gelatina Di Mandorle Con Occhi Di Drago 
« Budino Alla Mandorla 


« Gelato Di Mandorle 
@ Bavarese Ai Frutti 


Gelatina Di Mandorle Con Lychees 


Dolce a base di essenza di mandorle 


Ricetta 


Versare i cucchiaini di agar-agar in 150 cl di acqua e far bollire fino a quando si scioglie la polvere. 
Versare nel liquido. A latte evaporato, lo zucchero e l'essenza di mandorle. 
Bollire per altri 3 minuti. 
Versare in un contenitore rettangolare. 
Lasciare raffreddare e mettere nel frigorifero fino a quando diventi gelatina solida. 
Tagliare la gelatina in cubetti e porre in scodelle fonde. Su ciascuna porzione versare i lychees e il 
relativo sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 41/2 cucchiaini di agar-agar in polvere 
i 23 cldi latte evaporato 

i 100gdi zucchero 

i. 1/2 cucchiaino di essenza di mandorle 

! 1 scatola di lychees 


Ricette simili 


i. Gelatina Di Mandorle Con Ananas 

i Gelatina Di Mandorle Con Occhi Di Drago 
: Budino Alla Mandorla 

: Gelato Di Mandorle 

i Bavarese Ai Frutti 


Gelatina Di Mandorle Con Occhi Di Drago 


Dolce a base di essenza di mandorle 


Ricetta 


Versare i cucchiaini di agar-agar in 150 cl di acqua e far bollire fino a quando si scioglie la polvere. 
Versare nel liquido. A latte evaporato, lo zucchero e l'essenza di mandorle. 
Bollire per altri 3 minuti. 
Versare in un contenitore rettangolare. 
Lasciare raffreddare e mettere nel frigorifero fino a quando diventi gelatina solida. 
Tagliare la gelatina in cubetti e porre in scodelle fonde. Su ciascuna porzione versare gli occhi di drago 
e relativo sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 1/2 cucchiaini di agar-agar in polvere 
23 cl di latte evaporato 

100g di zucchero 

1/2 cucchiaino di essenza di mandorle 
1 scatola di longans (occhi di drago) 


Ricette simili 


» Gelatina Di Mandorle Con Lychees 
» Gelatina Di Mandorle Con Ananas 


» Budino Alla Mandorla 
» Gelato Di Mandorle 
» Bavarese Ai Frutti 


Gelatina Di More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavate le more e mettetele in una pentola con un bicchiere di acqua e lasciate cuocere per 10 minuti. 
Scolate e spremete le more per far uscire tutto il succo. 
Aggiungete1000 g di zucchero per ogni litro di succo. 
Lasciate cuocere per 30 minuti togliendo la schiuma che si può formare durante la cottura. La gelatine 
sarà pronta quando il tutto diventerà denso. Dopodichè lasciate raffreddare e mettete in vasi di vetro. 


Ingredienti per 4 persone 


<« more 
<« 1bicchiere di acqua 
<« 1000g di zucchero per ogni litro di succo di more 


Ricette simili 


« Prugne A] Naturale 

« Pere Al Pepe Nero 

« Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 
« Granita Al Borgogna 

« Granita Alla Fragola 


Gelatina Di Pompelmo 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Sbucciate i pompelmi, pesate il frutto e tagliatelo a piccoli pezzi; mettetelo in una casseruola e, per 
ogni 500 g. di frutta, aggiungete un litro di acqua. 
Portate a bollore e lasciate bollire finché i pezzetti di frutta non si saranno sciolti. 
Filtrate spremendo bene tutto il succo contenuto; rimettete il succo in una casseruola dal fondo piuttosto 
spesso e aggiungete 350 g. di zucchero per ogni 500 g. di frutta pesata. 
Fate bollire, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno ed eliminando eventualmente la 
schiuma che si formerà in superficie. Per sapere con certezza quando la gelatina ha raggiunto il punto di 
cottura potete fare questa prova: di tanto in tanto sollevate il cucchiaio di taglio, se lo sciroppo scivolerà 
via in rapide gocce la gelatina non sarà ancora pronta, quando invece lo sciroppo avvolgerà il cucchiaio 
come un velo e tenderà a formare un'unica goccia elastica, la gelatina sarà pronta. Lasciatela intiepidire e 
poi conservatela in vasetti di vetro pulitissimi e asciutti (eventualmente metteteli un momento nel forno); 
lasciate ancora depositare e raffreddare, poi coprite con un disco di carta oleata bagnato con spirito di 
vino e chiudete il vasetto. 


Ingredienti per 4 persone 


i 500g di pompelmi 
i 100 cl di acqua 
i. 350gdi zucchero 


Varianti 


i. Gelatina Di Pompelmo Golden Shreds 


Ricette simili 


i Marmellata Di Pompelmi (2) 

i Macedonia Agli Agrumi 

i Marmellata Di Pompelmo 

i Marmellata Di Pompelmi E Arance 
: Pompelmi Al Rum 


Gelatina Di Pompelmo Golden Shreds 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Sbucciate i pompelmi, pesate il frutto e tagliatelo a piccoli pezzi; mettetelo in una casseruola e, pei 
ogni 500 g. di frutta, aggiungete un litro di acqua. 
Portatea bollore e lasciate bollire finché i pezzetti di frutta non si saranno sciolti. 
Filtrate spremendo bene tutto il succo contenuto; rimettete il succo in una casseruola dal fondo piuttostc 
spesso e aggiungete 350 g. di zucchero per ogni 500 g. di frutta pesata. 
Fatebollire, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno ed eliminando eventualmente la 
schiuma che si formerà in superficie. Per sapere con certezza quando la gelatina ha raggiunto il punto d 
cottura potete fare questa prova: di tanto in tanto sollevate il cucchiaio di taglio, se lo sciroppo scivoleri 
via in rapide gocce la gelatina non sarà ancora pronta, quando invece lo sciroppo avvolgerà il cucchiai 
come un velo e tenderà a formare un'unica goccia elastica, la gelatina sarà pronta. Al termine de 
processo di bollitura, si aggiungono allo sciroppo alcune fettine sottilissime, quasi trasparenti, dell: 
buccia, che vengono fatte bollire a parte. In questo caso, come sempre quando si deve utilizzare la bucci: 
degli agrumi, occorre pulirla accuratamente. La buccia utilizzata nelle 'golden shreds' (schegge dorate 
deve essere soltanto quella più esterna, senza la parte bianca; occorrerà tenerlo presente prima d 
sbucciare l'agrume. Le schegge dorate vanno poi aggiunte allo sciroppo già quasi al punto d 
condensazione necessario perché non galleggino o non affondino in esso, ma restino sospese a mezz'aria. 
Lasciate intiepidire la gelatina e poi conservatela in vasetti di vetro pulitissimi e asciutti (eventualmente 
metteteli un momento nel forno); lasciate ancora depositare e raffreddare, poi coprite con un disco d 
carta oleata bagnato con spirito di vino e chiudete il vasetto. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pompelmi 

100 cl di acqua 

350g di zucchero 

alcune fettine di scorza di pompelmo 


Ricette simili 


« Marmellata D'ambra 

« Pompelmi Alla Rudy 

« Marmellata Di Pompelmi (2) 
« Gelatina Di Pompelmo 

« Macedonia Agli Agrumi 


Gelatina Di Ribes 


Dolce a base di ribes 


Ricetta 


Lavate il ribes e mettetelo in una pentola con un bicchiere di acqua. 
Lasciate cuocere per 8 minuti o comunque finché gli acini non scoppino; mescolate continuamente. 
Raccogliete il succo e pesatelo. 
Mettete in una pentola in pari quantità, il succo e lo zucchero. 
Mescolate continuamente togliendo la schiuma che si forma durante la cottura. 
Cuocete fino all'ebollizione e invasate quand'è ancora caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 2000g di ribes 
i. 1 bicchiere di acqua 
i. zucchero 


Ricette simili 


: Rodgroed 

i Marmellata Ai Quattro Frutti (2) 
i Marmellata Ai Quattro Frutti 

i. Charlotte Di Ribes Nero 


Mele Cotte Con Marmellata Di Ribes 


Gelatina Di Rose 


Dolce a base di rose 


Ricetta 


Sbucciare le mele e tagliarle a pezzetti, senza togliere il torsolo. Una dopo l'altra, buttarle nell'acque 
dove avrete spremuto il limone, aggiungendone la scorza grattugiata. 
Mettere a bollire le mele per mezz'ora, fino alla loro totale cottura, schiumando e mescolando spesso. 
Passare al setaccio. 
Versare il succo raccolto nella casseruola e aggiungere lo zucchero. Far riprendere il bollore e lasciar 
cuocere finché lo sciroppo non comincia ad addensarsi. A questo punto buttare nello sciroppo i petali, 
mescolare bene e far bollire per qualche minuto. 
Togliere dal fuoco e setacciare di nuovo, spremendo i petali. 
Rimettere la gelatina sul fuoco e far riprendere il bollore solo per un istante. Versarla calda nei vasi e 
conservare al fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


2000g di mele 

2500g di zucchero 

400g di petali di rose sani e profumati 
1 limone 

200 cl di acqua 


Ricette simili 


» Confettura Di Rose 

» Frittelle Alle Rose 

=» Marmellata Di Rose 

» Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
» Dolce Di Corinto 


Gelatine All'uva 


Dolce a base di uva 


Ricetta 


Mettete a bagno in acqua fredda la colla di pesce. 
Fate bollire lo zucchero con 4 cucchiai di acqua. 
Uniteil succo di limone. 
Strizzate la colla di pesce e incorporatela allo sciroppo di zucchero tiepido, mescolate bene fino . 
quando sarà completamente sciolta. 
Lavate e asciugate l'uva, spiccate i chicchi dal graspo. 
Conservate 12 acini e spremete allo schiacciapatate gli altri. 
Amalgamatetutti gli ingredienti, poi versate l'impasto con i chicchi interi in uno stampo precedentemente 
bagnato d'acqua. 
Riponetein frigorifero per 3 ore. Al momento di servire immergete lo stampo per pochi secondi in acqua 
calda e capovolgete su un piatto di servizio. 
Servite ben freddo. 


Ingredienti per 2 persone 


« 400g di uva matura 

« 4 fogli di colla di pesce 
« 2 cucchiai di zucchero 
« 1/2 di limone (succo) 


Ricette simili 


« Crema Di Fragole 

« Mousse Di Ricotta E Kiwi 

« Charlotte Alla Crema Di Albicocche 

« Bavarese Alle Pere 

« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 


Gelato Ai Frutti Di Bosco 


Dolce a base di frutti di bosco 


Ricetta 


Pulite, lavate e asciugate la frutta, eliminate i piccioli. Mettetela nel frullatore. 
Aggiungete nel contenitore il succo di mezzo limone filtrato al colino, lo zucchero e la panna. 
Frullate il tutto. 
Versate il composto nella gelatiera lasciandovelo per circa 20 minuti o secondo le istruzioni 
dell'apparecchio. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di frutti di bosco 
170g di zucchero 

25 cl di panna 

1/2 di limone 


Ricette simili 


i Rice Pudding 

i Budino Di Riso (4) 

i Coppetta Macedonia 

i Mousse AiFrutti Di Bosco 


Gelato Di Mascarpone 


Gelato Ai Marrons Glaces 


Dolce a base di marrons glacés 


Ricetta 


Preparateuno sciroppo a bagnomaria con lo zucchero e un bicchiere di acqua. Quindi unitevi, prima 
il latte e poi la panna, spegnete e togliete la casseruola dall'acqua. Aggiungetevi i tuorli, e i marron: 
glacés spezzettati e lasciate raffreddare un po' prima di mettere in freezer. Dopo tre ore prendete il gelate 
e frullatelo fino ad ottenere un composto cremoso, rimettete in frigo e rifate l'operazione dopo due ore. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

50 cl di panna 

5 tuorli d'uovo 

250g di zucchero 

250g di marrons glacés 


Varianti 


« Gelato Ai Marrons Glacés (2) 
Ricette simili 


« Bavarese Di Marrons Glacés 


« Coppe Di Crema Al Cioccolato (2) 


« Dolce Di Banane E Marrons Glaces 


« Dolce Di Meringhe 


« Crema Glacè 


Gelato Ai Marrons Glacés (2) 


Dolce a base di marrons glacés 


Ricetta 


Frullate i marrons glacés con la panna e il latte. In una ciotola sbattete il tuorlo con lo zucchero e, 
quando è spumoso, unite il liquore. 
Amalgamate il composto ottenuto ai marrons glacés. 
Versate nella gelatiera e lasciate rassodare per circa 20 minuti oppure secondo le istruzioni indicate 
sull'apparecchio. 


Ingredienti per 6 persone 


i 250g di marrons glacés 
1 20 cl di latte 

i. 15 cl di panna 

!. 1tuorlo d'uovo 

: 100gdi zucchero 


Varianti 
: Gelato Ai Marrons Glacés 
Ricette simili 
Bavarese Di Marrons Glacés 


1 Coppe Di Crema Al Cioccolato (2) 
1 Soufflé Della Befana 


Dolce Di Banane E Marrons Glaces 
Dolce Di Castagne Ricoperto Di Nutella 


Gelato Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Mettete i tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero e sbatteteli con una frusta fino a che saranno 
diventati quasi bianchi. 
Mettete quindi il latte in una casseruola, portatelo ad ebollizione, aggiungetevi il caffè e versatelo 
lentamente sui tuorli sbattuti. Fatta questa operazione, montate a neve la panna e incorporatela alla crema 
di caffè mescolando delicatamente. 
Versate il composto nel contenitore della gelatiera e fate consolidare il gelato seguendo le istruzioni 
specifiche del vostro apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente 
preparare il gelato in casa, e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto 
bisogna ricordare che, dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel 
freezer, il prodotto da ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno 
fino a che sarà abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del 
gelato si formino dei ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio 
che certi ingredienti si separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti 
gli elementi sono meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


3 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

25 cl di latte 

1 1/2 cucchiai di caffè ristretto 
25 cl di panna da montare 


Varianti 


» Gelato Al Caffè (2) 
» Gelato Al Caffè (3) 


» Gelato Al Caffè (4) 
» Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 


» Gelato Al Caffè Con Panna 
Ricette simili 


Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
Bavarese Moresco 

Parfait Al Caffè 

Mousse Al Caffè (3) 

Zuppa Inglese Di La Morra 


Gelato Al Caffè (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sbattere le uova con lo zucchero e la vaniglina. 
Unireil caffè, il cacao e il latte poco alla volta. 
Portarelentamente all'ebollizione, far raffreddare e unire, a cucchiai, la panna e il brandy. 
Versare nella gelatiera e seguire le istruzioni. Altrimenti porre nel freezer e mescolare dopo circa 30 
minuti. Poi porre nuovamente nel freezer per circa 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di zucchero 

2 cucchiai di caffè solubile 
1 cucchiaino di cacao amaro 
2 uova 

40 cl di latte 

« 4 cucchiai di panna montata 
« 1 cucchiaio di brandy 

<« 1bustina di vaniglina 


A A A A 
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Varianti 


« Gelato Al Caffè 


« Gelato Al Caffè (3) 


« Gelato Al Caffè (4) 
« Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 


« Gelato Al Caffè Con Panna 
Ricette simili 


« Torta Al Cioccolato (4) 
« Biscuit Al Caffè 


« Budino Al Caffè (2) 
« Budino Al Caffè 
« Rotolo Al Cioccolato 


Gelato Al Caffè (3) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Diluite nel latte una bustina di vaniglina, portate a bollore e poi fate raffreddare. In una ciotola 
sbattete le uova con lo zucchero e quando sono diventate chiare e spumose unite tre tazzine di caffè, poi 
la panna e il latte raffreddato. 

Mescolate energicamente, versate il composto nella gelatiera e ritiratelo dopo 20 minuti o secondo le 
istruzioni dell'apparecchio. 


Ingredienti per 6 persone 


» 3 tazzine di caffè ristretto 
» 150g di zucchero 

» 20 cl di panna 

» 20 cl di latte 

» 2 uova 

» 1 bustina di vaniglina 


Varianti 


» Gelato Al Caffè 


» Gelato Al Caffè (2) 


» Gelato Al Caffè (4) 
» Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 


» Gelato Al Caffè Con Panna 
Ricette simili 


» Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
» Bavarese Moresco 

» Crema Al Caffè 

» Budino Brasiliano 


» Coppe Brazil 


Gelato Al Caffè (4) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Farebollire il latte e poi mettervi in fusione i chicchi di caffè per tre quarti d'ora. Quindi battere con 
la frusta i tuorli d'uovo con lo zucchero a velo; a questa amalgama unire il composto di latte e caffè. 
Versare l'insieme, a poco a poco, sulla panna montata a neve soda, girando lentamente con la frusta 
finché tutto sarà incorporato. 

Mettere la crema così preparata in un contenitore adatto e riporla nel freezer. Il gelato verrà pronto ne 
giro di 5 o 6 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


3 tuorli d'uovo 

150g di zucchero a velo 
10 cl di latte 

80g di caffè in chicchi 
50 cl di panna 


Varianti 


« Gelato Al Caffè 


« Gelato Al Caffè (2) 


« Gelato Al Caffè (3) 
« Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 


« Gelato Al Caffè Con Panna 
Ricette simili 


« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


« Spuma Di Ricotta Al Caffè 


« Tartellette Al Caffè E Alla Vaniglia 
« Crema Al Caffè 


« Rotolo Alla Crema Di Caffè 


Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Fate bollire il latte in un pentolino; lavorate con una frusta in una casseruola lo zucchero, tuorli e 
unitevi il latte bollente e il caffè. 
Passate sul fuoco moderato e fate addensare il composto senza farlo bollire. 
Levate dal fuoco, lasciate raffreddare e poi congelate in uno stampo rettangolare. 
Fate sciogliere con un po' di latte la Nutella in un pentolino e servite il gelato a fette con la Nutella fusa. 


Ingredienti per 6 persone 


25 cl di caffè espresso ristretto 
75 cl di latte 

4 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

nutella 


Ricette simili 


Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
Crema Al Caffè (6) 

Gelato Al Caffè 

Parfait Al Caffè 


Mousse Al Caffè (3) 


Gelato Al Caffè Con Panna 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sbattete a neve la panna zuccherata ed unire il caffè freddo, versare in una vaschetta e mettere nel 
freezer per almeno due ore (freddo massimo). 


Ingredienti per 4 persone 


» 250g di panna 
» 125g di zucchero 
» 2 tazzine di caffè fortissimo 


Ricette simili 


» Charlotte Brasilia 

» Parfait A] Caffè 

» Crema Al Caffè 

» Bavarese Al Caffè 

» Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


Gelato Al Caramello 


Dolce a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in un tegame, bagnatelo con un cucchiaio d'acqua fredda e fate sciogliere 
fuoco basso. 
Alzateun po' la fiamma, schiumate lo sciroppo e quando è diventato di colore rosso dorato versate nel 
recipiente mezzo bicchiere d'acqua calda e ritirate la pentola dal fuoco. 
Coprite ponete di nuovo sul fornello a fuoco molto basso. Dopo circa 20 minuti lo zucchero dovrebbe 
essere completamente sciolto e avere la consistenza di uno sciroppo denso. In una ciotola sgusciate 
tuorli, batteteli un po' con una forchetta, versatevi sopra lo sciroppo a filo mescolando molt( 
vigorosamente fino a ottenere un composto leggero e spumoso. 
Continuate a mescolare fino a quando si è raffreddato. 
Mettete il recipiente nello scomparto alto del frigorifero per mezz'ora. 
Montate la panna senza zucchero e incorporatela al composto caramello-tuorli. 
Versatenella gelatiera e dopo 20 minuti il gelato è pronto. Suddividetelo in coppette e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100g di zucchero 
: 3 tuorli d'uovo 
: 2 bicchieri di panna 


Ricette simili 


i Budinetti Ai Pistacchi Con Salsa Al Moscato 
i Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
: Bavarese Al Mandarino 

i Bavarese Speziata Con Salsa Zabaglione 

! Torta Di Castagne 


Gelato Al Cioccolato 


Dolce a base di cacao amaro 


Ricetta 


Rompete le uova separando gli albumi dai tuorli e mettete questi ultimi in una grande terrina. Unitevi 
lo zucchero e frustate energicamente fino ad ottenere un composto spumoso (potete anche usare la frusta 
elettrica). Terminata questa prima operazione, mettete il cacao in una casseruola, sul fornello spento, e 
diluitelo pian piano con il latte, mescolando continuamente; quindi accendete il fuoco. Appena il latte 
bollirà, versatelo sulla crema di tuorli e zucchero, sempre rimestando. Ora passate il composto al colino, 
raccogliendolo nella casseruola in cui avete fatto bollire il latte, e mettetelo nuovamente sul fuoco, che 
avrete acceso al minimo. Fatelo cuocere fino a che si addenserà, velando il cucchiaio; poi versatelo in 
una terrina e lasciatelo raffreddare, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno per evitare che 
in superficie si formi una pellicola. 

Versate infine la crema, ormai fredda, nella gelatiera e passatela in freezer per il tempo necessario a 
farla gelare. 

Potete servire il gelato al cioccolato in coppette individuali, dopo averlo modellato a palline con 
l'apposito utensile, oppure utilizzarlo come base nelle ricette che ne richiedono l'impiego. 


Ingredienti per 4 persone 


5 tuorli d'uovo 
150g di zucchero 
60g di cacao amaro 
50 cl di latte 


Varianti 


1 Gelato Al Cioccolato (2) 
1 Gelato Al Cioccolato (3) 


Ricette simili 


i. Tiramisù A] Cocco E Cacao 

i Base Per Gelati AI Cioccolato 
1 Salame Dolce (2) 

i Coppa A Spirale 

1 Crema Di Cogne 


Gelato Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Preparate uno sciroppo con lo zucchero e un bicchiere scarso d'acqua, facendolo cuocere però a 
bagnomaria, ed aggiungetevi la cioccolata, tranne un pezzetto che terrete da parte. Appena la cioccolati 
sarà sciolta unitevi, lentamente, il latte prima e la panna dopo e prima che inizi il bollore spegnete « 
togliete la casseruola dall'acqua. 

Lasciate raffreddare un po' e poi aggiungetevi i tuorli ben montati, mettete tutto in un recipiente ec 
infilate nel freezer. Dopo tre ore prendete il gelato e frullatelo fino ad ottenere un composto cremoso 
liscio, rimettete in frigo e rifate la stessa operazione dopo due ore. A questo punto il gelato è pronto « 
potrete aggiungervi il cioccolato che avevate messo da parte fatto a pezzettini. 

Mescolatee servite. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

50 cl di panna 

250g di zucchero 

3 tuorli d'uovo 

200g di cioccolato fondente 


Varianti 


« Gelato Al Cioccolato 


« Gelato Al Cioccolato (3) 


Ricette simili 


« Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
« Crepes Al Cioccolato (4) 


@ Bavarese Moresco 


« Semifreddo Di Castagne 
« Budino Al Cioccolato 


Gelato Al Cioccolato (3) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Fate bollire il latte. In un tegamino lasciate sciogliere a bagnomaria il cioccolato spezzettato con 
alcuni cucchiai di latte bollente e poi versate la crema ottenuta nel restante latte. In una casseruola 
lavorate i tuorli con lo zucchero fino a ottenere un composto spumoso e chiaro. Diluitelo con il latte al 
cioccolato versato a filo. 

Ponete sul fuoco a fiamma bassa e, mescolando, lasciate che la crema si addensi, ma senza far 
raggiungere l'ebollizione. 

Filtrate la crema attraverso un colino fine raccogliendola in una ciotola e lasciatela raffreddare 
mescolando ogni tanto. Versatela nella gelatiera e dopo circa 20 minuti ritiratela. 

Dovete ottenere un gelato pastoso. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di cioccolato fondente 
120g di zucchero 

6 tuorli d'uovo 

75 cl di latte 


Varianti 


1 Gelato Al Cioccolato 
1 Gelato Al Cioccolato (2) 


Ricette simili 


Ceppo Di Natale 
Budino Di Cioccolato (3) 


I 

I 

1 Crema Al Cioccolato 
: Bavarese Moresco 

I 


Soufflé Al Cioccolato (2) 


Gelato Al Cocco 


Dolce a base di noce di cocco 


Ricetta 


Scaldate l'acqua ed aggiungetevi la noce di cocco grattugiata ed il suo liquido e spegnete prima che 


possa bollire. 
Fate raffreddare, filtrate ed aggiungete a questo liquido tanto latte fino a raggiungere la quantità di un 


litro. 
Incorporate poi la panna e lo zucchero, mettete tutto in un recipiente ed infilate nel freezer. Dopo circa 


tre ore frullate il tutto fino ad ottenere una crema liscia ed omogenea ed aggiungete qualche pezzettino di 
COCCO. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di panna 

250g di zucchero 

25 cl di acqua 

250g di noce di cocco 
latte 


Ricette simili 


» Crema Di Cocco E Mango 


» Torta Speciale Al Cocco 
» Mousse Di Cioccolato E Cocco 


» Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
» Bavarese Moresco 


Gelato Al Forno 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Riempirecon il gelato uno stampo foderato con carta oleata e metterlo in freezer. 
Tagliare una fetta di pan di Spagna più larga dello stampo e spessa 3 cm; disporla in una teglia a bord 
basso, spruzzarla di liquore e capovolgervi il gelato, ricoprendolo con gli albumi montati densi con 200 | 
di zucchero a velo. 
Spolverizzare con zucchero a velo e infornare per pochissimi minuti finché la meringa sarà colorita. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 1000g di gelato alla vaniglia 
« 250g di zucchero a velo 

« 4 albumi d'uovo 

<« pan di spagna 

« liquore a piacere 


Ricette simili 


« Gelato Caldo 

« Semifreddo Pompadour 
« Bomba Gelata Al Forno 
« Bomba Gelato Al Forno 


« Torta Gelata Alla Meringa 


Gelato Al Gelsomino 


Dolce a base di gelsomino 


Ricetta 


Mettete il gelsomino, freschissimo appena colto, a macerare in mezzo litro d'acqua per qualche ora, 
quindi filtratelo. 
Ponete una pentola sul fuoco con l'acqua aromatizzata che avrete ottenuto e portatela ad ebollizione. Poi, 
versatevi lo zucchero e fatelo fondere mescolando continuamente. 
Togliete dal fuoco e fate raffreddare, aggiungete gli albumi, il rum, mescolate e ponete in un contenitore 
nel congelatore o nella gelatiera finché non si sarà formato un sorbetto morbido. 
Servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di fiori di gelsomino 
150g di zucchero semolato 
1 bicchierino di rum 

4 albumi d'uovo 


Ricette simili 


i Alberelli Di Mandorle 

i. Granita Di Gelsomino 

i Mousse Di Cioccolato Bianco 
1 Gelo Di Melone 

i Mousse Alla Nutella 


Gelato Al Kiwi 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare i kiwi, tagliarli a pezzetti e metterli nel frullatore con il liquore, lo zucchero e la menta. 
Frullare quindi versare la salsa ottenuta sul gelato già sistemato in 4 coppette. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4kiwi 

« 4cucchiai di zucchero 

« 8 foglioline di menta 

« 8 palline di gelato alla vaniglia 

« 4 cucchiai di liquore all'arancia o al mandarino 


Ricette simili 


« Coppa Arcobaleno 

« Gelato Al Forno 

« Lamponi Tiepidi Al Gelato 
« Coppe Di Gelato Alla Pesca 
« Coppe All'amaretto 


Gelato Al Limone 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Lavare i limoni e sbucciarli senza danneggiare la buccia, la quale poi sarà tagliata a striscioline. In 
un recipiente mettere il succo dei limoni e aggiungere lo zucchero, 1/2 1 di acqua e le bucce, mescolare e 
lasciar bollire per circa 2 minuti. Far riposare per 1 ora lo sciroppo, poi filtrarlo e versarlo nella 
gelatiera aggiungendo il resto del succo del limone, un po' di zucchero e mettere in frigo. 
Lavare e tagliare la frutta a dadini e quando il gelato sarà pronto, servire in coppe e disporre la frutta a 
piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


i 6 limoni 

i. 300gdi zucchero 

i 2 banane 

i 2 kiwi 

i 1 scatola di ananas 


Varianti 


: Gelato Al Limone (2) 


Ricette simili 


i Macedonia Al Brandy 
1 Macedonia Al Kiwi 


i Ananas Ripieni 
i Ventaglio Di Banane Al Cointreau Con Coriandoli Di Frutta Fresca 
i Macedonia Millegusti 


Gelato Al Limone (2) 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Mettere lo zucchero in 30 cl di acqua con un po' di menta e farlo sciogliere a fuoco basso, bollirlo e 
filtrarlo. 
Unire la scorza di 2 limoni e del lime grattugiate finemente e il succo di tutti gli agrumi. Far raffreddare. 
Versare il composto in un vaschetta metallica, coprire con alluminio e tenere in freezer per 1 ora. 
Frullare il gelato con lo yogurth e la panna fino ad ottenere un composto morbido e omogeneo. Servirlo 
decorato con le fragoline. 


Ingredienti per 8 persone 


3 limoni grandi 

1 lime 

180g di zucchero 

menta fresca 

150g di panna da montare 

2 cucchiai di yogurth bianco denso 
fragoline di bosco 


Varianti 
» Gelato Al Limone 


Ricette simili 


» Rotolo Meringato Alla Frutta 
» Frutti Di Bosco Con Yogurth 


» Semifreddo Pompadour 
» Sorbetto Di Fragole (3) 
» Sorbetto Di Fragoline 


Gelato Al Liquore 


Dolce a base di liquore 


Ricetta 


Mettete in una casseruola 200 g dello zucchero a disposizione e unitevi lentamente il liquore 
mescolando fino a quando lo zucchero si sarà perfettamente sciolto. 
Trasferite il recipiente sul fuoco e fate cuocere, mescolando continuamente, fino a quando inizierà una 
leggera ebollizione. 
Togliete lo sciroppo dal fuoco e lasciatelo raffreddare. Nel frattempo montate a spuma i tre tuorli con i 
rimanente zucchero e fate cuocere il composto a bagnomaria su fiamma bassissima, mescoland( 
continuamente. Quando la crema comincerà ad addensarsi, toglietela dal fuoco e continuate a mescolari 
fino a quando sarà completamente fredda. Incorporatevi quindi lo sciroppo al liquore, amalgamand 
bene. 
Versatela preparazione nel contenitore della gelatiera e fate consolidare il gelato seguendo le istruzioni 
specifiche del vostro apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmenti 
preparare il gelato in casa, e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Imnanzi tutt 
bisogna ricordare che, dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) ne 
freezer, il prodotto da ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almen( 
fino a che sarà abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie de 
gelato si formino dei ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischi( 
che certi ingredienti si separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutt 
gli elementi sono meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


« 300g di zucchero 
« 1bicchiere di liquore 
« 3 tuorli d'uovo 


Ricette simili 


« Torta Meringata All'arancia 
« Crostata Di Cioccolato Meringata 


« Tartellette Alle Mandorle 
« Soufflé Al Liquore 
« Base Per Sorbetti Al Liquore 


Gelato Al Mais 


Dolce a base di mais 


Ricetta 


Frullate il mais con il latte ed aggiungetelo alla panna ed al baccello di vaniglia, facendo scaldare il 
composto a fiamma dolce. 
Togliete dal fuoco, senza fare bollire, ed unite lo zucchero mescolando per amalgamarlo bene. 
Lasciate raffreddare, togliete il baccello di vaniglia, quindi mettetelo nella gelatiera (ottime anche quelle 
piccole da freezer) e fatela azionare. Servitelo in coppette con ciuffetti di panna e con amaretti sbriciolati 
o con granelli di cioccolata. 


Ingredienti per 4 persone 


25 cl di panna 

25 cl di latte 

150g di zucchero 

1 baccello di vaniglia 

5 cucchiai di mais scolato e passato sotto l'acqua 
» biscotti amaretti 

» panna montata 

» granella di cioccolato 
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Ricette simili 


»= Dolce Gelato 
» Bomba Deliziosa 
» Torta Al Bourbon 


» Zabaglione In Crosta Di Cioccolata 


»= Mousse Di Cioccolato E Amaretti 


Gelato Al Mandarino 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Prendetei quattro mandarini più grossi e con un coltello affilato togliete loro la calottina superiore, 
che terrete da parte. Da ciascun mandarino scavate bene la polpa, con l'aiuto di un cucchiaio, cercando d 
non rovinare la buccia che vi servirà come coppa. 

Passateal setaccio la polpa ottenuta e raccogliete il succo in una terrina. 

Spremete gli altri due mandarini e filtrate tutto il succo ricavato, in modo che sia completamente privo d 
scorie. 

Metteteo zucchero in una casseruola e unitevi un bicchiere di acqua e tre-quattro cucchiai di liquore. 
Metteteil recipiente sul fuoco e fate cuocere a fiamma bassa sino a quando inizierà una leggera 
ebollizione. 

Levate lo sciroppo di zucchero dal fuoco e lasciatelo intiepidire. 

Mettetei tuorli in una ciotola, unitevi, filo a filo, lo sciroppo tiepido e sbatteteli con la frusta elettrica 
fino a montare le uova a spuma. 

Trasferite il composto in una casseruola e fatelo cuocere a bagnomaria, avendo cura di mantenere la 
fiamma molto bassa, in modo che l'acqua raggiunga appena il bollore. 

Toglietela crema dal fuoco non appena comincerà ad addensarsi e continuate a mescolarla fino a che 
sarà completamente fredda. 

Montate a neve densa la panna e amalgamatela quindi alla crema insieme al succo dei mandarini e al 
rimanente liquore. 

Versate il composto ottenuto in un recipiente da freezer e lasciatelo raffreddare fino a quando sarà 
moderatamente solido. Contemporaneamente mettete nel freezer anche le quattro vaschette di buccia d 
mandarino e le calottine tolte all'inizio. Quando il gelato sarà sufficientemente solidificato estraetelo da 
freezer e con esso riempite le vaschette fino all'orlo. 

Coprite i mandarini con le loro calottine e metteteli nuovamente nel freezer, lasciandoveli per altri 30 
minuti. Serviteli subito. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mandarini medi 

4 mandarini grandi 

200g di zucchero 

1 bicchiere di mandarinetto (o liquore dolce) 
3 tuorli d'uovo 

25 cl di panna da montare 


Varianti 


« Gelato Al Mandarino (2) 


Ricette simili 


« Mandarini Ripieni 
« Soufflé Freddo All'arancia 
« Mousse Di Mandarini 


« Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
« Bavarese Di Agrumi 


Gelato Al Mandarino (2) 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Grattugiate la scorza dei mandarini dopo averli lavati. Meglio comprare frutta non trattata. 
Unite la scorza allo zucchero e spremete i mandarini. 
Fate sciogliere il burro a fuoco basso in una casseruola, aggiungete lo zucchero e fate caramellare. 
Fate riscaldare il succo dei mandarini e unitelo al caramello. 
Continuate a cuocere ottenendo una salsa sciropposa. 
Dividete il gelato in quattro porzioni e versateci la salsa al mandarino ancora calda. Per completare, 
profumate con uno spruzzo di liquore all'arancia e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di gelato di crema 

4 mandarini 

20g di burro 

3 cucchiai di zucchero 

1 bicchierino di liquore all'arancia 


Varianti 


Gelato Al Mandarino 


Ricette simili 


Gelato Caldo 

Ananas Ripieni 

Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
Gelato Al Kiwi 

Gelato Alla Crema Con Salsa Di Caffè 


Gelato Al Maraschino 


Dolce a base di maraschino 


Ricetta 


Mettete i tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero e montateli a spuma, fino a che saranno quasi 
bianchi. 
Fate scaldare il latte e versatelo, filo a filo, sui tuorli; trasferite quindi il composto nella casseruola usata 
per il latte e fate cuocere a bagnomaria, su fuoco basso, fino a quando la crema comincerà ad àddensarsi. 
Togliete il recipiente dal fuoco e continuate a mescolare la crema fino a quando sì sarà completamente 
raffreddata. 
Montate a neve densa la panna (che dovrà essere ben fredda per dare buoni risultati), mettetene un terze 
in una siringa per dolci e unite la parte restante alla crema, amalgamando con delicatezza. 
Aggiungete infine anche il maraschino, sempre mescolando piano. Trasferiteil composto nella gelatiera e 
fate consolidare il gelato nel freezer secondo le istruzioni specifiche del vostro apparecchio. Al momento 
di consumarlo, formate, con l'aiuto dell'apposito utensile, delle palline di gelato che sistemerete in grosse 
coppe individuali. 
Decorate ogni coppa con due ciliegie al maraschino e con la panna predisposta nella siringa e servite 
subito. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato in casa, e lo 
volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto bisogna ricordare che, dopo 
aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il prodotto da 
ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che sarà 
abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si formino dei 
ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi ingredienti si 
separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli elementi sono 
meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


4 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

1 bicchiere di latte 

50 cl di panna da montare 
1 bicchiere di maraschino 
ciliegie al maraschino 


Ricette simili 


» Mousse Di Banana 
» Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
» Torta Gelata Di Riso 


» Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 


» Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


Gelato Al Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Sbattere fino ad avere una crema soffice e spumosa un rosso d'uovo e un cucchiaio di zucchero; 
aggiungere, sempre mescolando, un bicchierino di rum, la cioccolata e le mandorle tritate finemente. 
Incorporare infine il mascarpone e lavorare il composto fino a quando sarà bene amalgamato. 

Mettere due ore in freezer prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


! 1uovo 

i 1 cucchiaio di zucchero 

: 1 bicchierino di rum 

i 100g di mascarpone 

1 20g di cioccolata fondente 
i 20g di mandorle tostate 


Ricette simili 


: Pangiallo (2) 
1 Mattonella Di Fichi Secchi 


1 Mpanatigghie 


1 Ciotoline Al Cacao 
: Purdedduzzi Col Miele 


Gelato Al Melone 


Dolce a base di polpa di melone 


Ricetta 


In una piccola casseruola mettete lo zucchero con l'acqua e ponetelo sul fuoco a fiamma bassa, 
mescolando di tanto in tanto fino a quando lo zucchero si sarà sciolto. 
Aumentate la fiamma e lasciatelo bollire per 3 minuti. Nel frattempo frullate la polpa di melone (che 
avrete asportato in precedenza) e unitela allo sciroppo di zucchero e al succo di limone. 
Lasciate raffreddare il composto, poi versatelo nella gelatiera. Se non avete una gelatiera potete ottenere 


un buon gelato mettendo il composto nel freezer e mescolando ogni tanto. Il gelato sarà pronto dopo circa 
tre ore. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di polpa di melone 
400g di zucchero 

40 cl di acqua 

1 limone (succo) 


Varianti 


1 Gelato Al Melone (2) 


Ricette simili 


Frullato Di Melone E Fragole 
Sorbetto Di Melone Rosso 


i Coppe Alla Ricotta 
i Marmellata Di Melone 


Sorbetto Di Melone (4) 


Gelato Al Melone (2) 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Frullareil tutto e metterlo nella gelatiera finché non si rapprende. Se non si ha a disposizione la 
gelatiera mettere il tutto in contenitore (nel freezer) e mescolare spesso finché non assume la consistenzi 
di un gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone maturo 

2 banane mature 

3 cucchiai di zucchero di canna 
50 cl di latte intero 


Varianti 
« Gelato Al Melone 
Ricette simili 


« Banane Allo Zenzero 

« Pere Alla Salsa 

« Torta Dolce Di Ricotta 

« Charlotte Alla Banana 

« Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 


Gelato Al Pippermint Get 


Dolce a base di pippermint get 


Ricetta 


Il dessert va preparato 3 ore prima della consumazione. 
Stemperare i tuorli d'uovo in una casseruola con la fecola e lo zucchero fin quando il composto 
assumerà un colore chiaro. A questo punto incorporarvi, poco a poco, il latte bollente e fare cuocere a 
fuoco basso, senza smettere di rimescolare con una paletta di legno, girandola sempre nello stesso senso, 
fin quando la crema avrà preso giusta consistenza. 
Togliere la casseruola dal fuoco e lasciare raffreddare. 
Aggiungere la crema di latte e un bicchiere di Pippermint Get. 
Sbattere nuovamente il composto. 
Versare l'insieme in un contenitore di plastica, adatto per il freezer. 
Mescolare due o tre volte la crema, man mano che va congelandosi. Al momento di servire, sformare il 
gelato e innaffiarlo con il secondo bicchiere di Pippermint Get. Questo gelato può essere realizzato anche 
con altri liquori, secondo il gusto. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

4 tuorli d'uovo 

250g di zucchero in polvere 

1 cucchiaino di fecola di patate 
10 cl di crema di latte fresca 

2 bicchierini di pippermint get 


Ricette simili 


Bavarese Alla Vaniglia (2 


Zeppole Di San Giuseppe (2) 
Semifreddo Al Torrone (2) 


Crostata Al Limone E Pinoli 
Torta Corcovado 


Gelato Al Pistacchio 


Dolce a base di pistacchi 


Ricetta 


Versate il latte in una casseruola (tenetene da parte tre cucchiai), unitevi la stecca di vaniglia e 
portatelo ad ebollizione; poi levatelo dal fuoco. 
Sgusciate le uova separando gli albumi dai tuorli; mettete questi ultimi in una grande terrina, versatevi a 
pioggia 140 g di zucchero e frullateli con la frusta elettrica fino ad ottenere una crema gonfia e spumosa. 
Sempre continuando a frullare alla minima velocità unite anche il latte, versandolo con un mestolino a 
piccole dosi; poi lasciate momentaneamente il composto da parte. 
Sgusciate i pistacchi e metteteli nel mortaio insieme con le mandorle; unitevi anche lo zucchero e il latte 
rimasti e pestate energicamente fino ad ottenere una densa pastetta verde. Ora trasferite la crema 
preparata in precedenza in una casseruolina (o meglio in un tegame di rame non stagnato) e fatela cuocere 
a bagnomaria, immergendo il recipiente in una pentola più grande piena per metà di acqua a leggera 
ebollizione e rimestando continuamente su fiamma molto bassa. Quando la crema si presenterà addensata, 
velando il cucchiaio, levatela dal fuoco e incorporatevi l'impasto di pistacchi e mandorle, amalgamando 
con cura: il composto assumerà così una tenue colorazione verdognola. Appena la crema sarà fredda 
versatela nella gelatiera e passatela in freezer, ultimando la preparazione secondo le istruzioni del vostro 
apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato in casa, 
e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto bisogna ricordare che, 
dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il prodotto da 
ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che sarà 
abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si formino dei 
ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi ingredienti si 
separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli elementi sono 
meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 
Servite il ‘gelato al pistacchio' in coppette individuali, dopo averlo modellato a palline con l'appositc 
utensile, oppure a 'uovo' con l'aiuto di due cucchiai. 


Ingredienti per 4 persone 


3 bicchieri di latte 

1 stecca di vaniglia 

4 tuorli d'uovo 

175g di zucchero 

100g di pistacchi 

30g di mandorle già pelate 


Ricette simili 


» Ciambella Della Nonna 

» Dolci Alle Mandorle 

» Tartellette Con Crema Al Grand Marnier 
» Piccoli Flan Di Mandorle 


» Crema Gelata (2) 


Gelato Al Tè Verde 


Dolce a base di tè verde 


Ricetta 


Mettere il gelato alla crema in un recipiente ed impastarlo con un cucchiaio fino a farl( 
ammorbidire. 
Aggiungereil cucchiaio di tè verde giapponese in polvere (è importante che sia giapponese e del tipo 
MatCha) e amalgamare con il gelato. Quando il tè sarà perfettamente unito al gelato, cioè quand( 
quest'ultimo assumerà una colorazione verde smeraldo chiaro, lasciate riposare per un po' e riporre il 
frigorifero in modo da farlo rapprendere. 


Ingredienti per 4 persone 


« 600g di base per gelati alla crema (v. ricetta) 
<« 1 cucchiaio di tè verde in polvere 


Ricette simili 


« Cassata Alla Vesuviana 


« Coppe Arlecchino 
« Coppe Lorena 


« Coppe Di Crema Ai Marroni 
« Gelato Alle Noci 


Gelato All'albicocca 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Snocciolate , pulite e lavate le albicocche (lasciandone una decina da parte), poi schiacciatele in una 
terrina, copritele col succo di limone e fatele macerare un'ora. 
Mettete lo zucchero nell'acqua e fatelo sciogliere così a freddo per circa mezz'ora. 
Fate scaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendo 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Passate al setaccio le albicocche e aggiungete il liquido ottenuto allo sciroppo di zucchero, mescolate ed 
unite tutto al latte e alla panna. 
Versate in un recipiente e mettete nel freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad ottenere 
una crema liscia ed omogenea, aggiungete le albicocche che avete tenuto da parte fatte a pezzettini e 
servite. Con questo stesso procedimento potrete ottenere ogni tipo di gelato alla frutta, l'importante è lo 
sciroppo di base fatto con acqua e zucchero che deve sciogliersi sempre a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


75 cl di latte 

300g di zucchero 
25 cl di acqua 

8 uova 

300g di panna 

1 stecca di vaniglia 
500g di albicocche 
1 limone 


Ricette simili 


Gelato Alle More 


1. Gelato Alla Pesca (2) 
i Gelato Alla Fragola 


Gelato Alle Ciliegie 
Torta Dolce Di Ricotta 


Gelato All'amaretto 


Dolce a base di biscotti amaretti 


Ricetta 


Versate il latte e la panna in una casseruola, metteteli sul fuoco, fateli scaldare fino al limite 
dell'ebollizione e toglieteli quindi dal fuoco. 
Mettete i tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero, montateli a spuma e incorporatevi, poco a poco, i 
latte e la panna, mescolando. 
Versate il composto nello stesso recipiente usato precedentemente per il latte, mettetelo sul fuoco (0 
meglio a bagnomaria) e fate cuocere fino a quando inizierà una leggera ebollizione. 
Toglietequindi la crema dal fuoco, passatela attraverso un colino e lasciatela raffreddare, mescolando 
ripetutamente. Nel frattempo, tritate finemente gli amaretti fino a ridurli quasi in polvere; uniteli all: 
crema. 
Aggiungeteinfine l'amaretto di Saronno e mescolate accuratamente. 
Versate il composto nella gelatiera e fate consolidare il gelato nel freezer secondo le istruzioni del 
vostro apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelatc 
in casa, e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Imnanzi tutto bisogna ricordare 
che, dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, i 
prodotto da ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a ch 
sarà abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato s 
formino dei ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che cert 
ingredienti si separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gl 
elementi sono meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


25 cl di latte 

25 cl di panna liquida 

4 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

100g di biscotti amaretti 

1 bicchierino di amaretto di saronno 


Ricette simili 


« Bomba Deliziosa 


« Budino Agli Amaretti (2) 


« Semifreddo Agli Amaretti 
« Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 


« Crostata Di Ricotta 


Gelato All'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Lavate le arance e il limone, asciugateli e strofinate delicatamente sulle bucce la metà delle zollette 
di zucchero perché ne prendano l'aroma. 
Dividete le arance a metà, spremetele, filtrate il succo, travasatelo in un tegamino, aggiungete tutto lo 
zucchero e il succo del limone; fate sciogliere a fuoco dolce mescolando. 
Ritirate , lasciate raffreddare, unite la panna montata, lo sciroppo di mandarino e il liquore all'arancia. 
Mescolate e mettete nella gelatiera. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 40gdi panna montata 

i. 250gdi zucchero in zollette 

!. 6 arance 

i. 1 limone 

i 1 bicchiere di latte 

i. 1 bicchierino di sciroppo di mandarino 
i. 1 bicchierino di liquore all'arancia 


Varianti 


i. Gelato All'arancia (2) 
Ricette simili 


: Dolce Gelato 


i Bavarese Orange 


1 Mousse Di Cioccolato E Amaretti (2) 
i Mousse Di Cioccolato E Amaretti 


i. Arance Ripiene Di Crema 


Gelato All'arancia (2) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Cuocete 200 g di zucchero e mezzo litro di acqua, mescolate bene per far si che diventi uno 
sciroppo; successivamente aggiungete il succo di tre arance e di 1 limone. 
Unite la buccia grattugiata delle tre arance, 1/4 di panna e mettete il tutto in una gelatiera. 
Mettete in infusione nel vostro liquore preferito 4 arance sbucciate e tagliate a fette; poi prendete un 
contenitore di vetro e mettete queste fette di arance sul fondo e sui lati. 
Montate il resto della panna, zuccheratelo e coprite, con esso, le fette di arance; dopodichè riempite i] 
contenitore con il gelato all'arancia. 
Servite guarnendo con gelato alla vaniglia. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di zucchero 

50 cl di acqua 

7 arance 

1 limone 

50 cl di panna liquida 
gelato alla vaniglia 


Varianti 
» Gelato All'arancia 


Ricette simili 


» Coppe Alla Granatina 

» Cassata 

» Meringhe Alle Fragole 

» Coppe Di Gelato Alla Pesca 
» Coppe Prelibate All'albicocca 


Gelato All'orzata 


Dolce a base di orzata 


Ricetta 


Mescolatetutti gli ingredienti tranne la frutta e il gelato; versate nel bicchiere questo composto e 
aggiungete sopra la frutta mista, e poi il gelato alla fragola. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

25 cl di acqua 

1 bicchiere di orzata 
« ghiaccio tritato 

« frutta fresca a piacere 
« gelato alla fragola 


A A A 


Ricette simili 


« Coppe Alla Granatina 
« Torta Gelata Alla Meringa 
« Gelato Fritto (2) 


« Smetana Alla Frutta 
« Gelato Al Forno 


Gelato All'uva 


Dolce a base di uva bianca 


Ricetta 


Sbucciare i chicchi di uva, tagliarli a metà e privarli dei semi, quindi metterli nel frullatore e ridurli 
in crema. 
Aggiungere il succo del limone filtrato, lo zucchero e la panna e mescolare bene per amalgamare. Quindi 
versare il composto nella gelatiera e preparare il gelato. Servirlo in coppette individuali e decorare a 
piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di chicchi d'uva bianca 
150g di zucchero 

1 limone 

150g di panna 


WVvvuw 


Ricette simili 


» Gelato Al Caffè (4) 
»= Crema Al Caffè 


» Focaccia Della Vendemmia 
» Spuma Di Ricotta Al Caffè 
» Bavarese Al Caffè (2) 


Gelato All'uvetta 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Mettere a bagno l'uvetta nel rum. 
Preparareuno sciroppo con lo zucchero e il succo di mela facendoli bollire per qualche minuto. 
Frullarela polpa di mele con lo sciroppo, il succo dei limoni e la panna. 
Scolare l'uvetta e unirla al composto di mele, mescolare bene e preparare il gelato secondo le istruzioni 
della gelatiera. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di polpa di mele golden 
10 cl di succo di mela 

150g di zucchero 

2 limoni 

200g di panna fresca 

50g di uvetta sultanina 

rum 


Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Dolce Inglese Di Mele 
« Mele Al Forno (7) 


« Mele Al Forno (5) 
« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 


Gelato Alla Crema 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con lo zucchero, unire la panna poco per volta, mescolando in continuazione. 
Versare il composto ottenuto nella gelatiera già fredda e azionare la macchina sino a raggiungere la 
consistenza desiderata (molte gelatiere hanno una frizione che arresta la pala mescolatrice al momento 
giusto). 

Mettere in freezer per 1 o 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


:. 8 tuorli d'uovo 
i. 100 cl di panna liquida 
i 200gdi zucchero 


Varianti 


Gelato Alla Crema Con Destrosio 
Gelato Alla Crema Con Salsa Di Caffè 
Gelato Alla Crema Di Miele 

Gelato Alla Crema E Uvetta 


Ricette simili 


i Crema Alle Nocciole 

: Base Per Gelati Alla Crema 
i Delizia Dell'imperatore 

i Kaiserschmarren (2) 


Corona Gelata 


Gelato Alla Crema Con Destrosio 


Dolce a base di destrosio 


Ricetta 


Mischiate tutto e fate bollire. 
Passate il tutto in un colino: non preoccupatevi dei grumi l'importante che non li fate passare in gelatiera. 
Aggiungete una buccia di limone e, volendo, un po' di vaniglia. 


Ingredienti per 4 persone 


3 tuorli d'uovo 
300g di zucchero 
25g di destrosio 
1 limone (scorza) 
poca di vaniglia 


Ricette simili 


» Onmelette Soufflé 


» Crostata Di Mandorle (3) 
» Crema Pasticciera (3) 
» Crema Pasticciera (6) 


» Stracchino Gelato Della Zia Marietta 


Gelato Alla Crema Con Salsa Di Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sbriciolate i savoiardi e bagnateli con il brandy. 
Mescolate caffè e succo di mandarino, scaldate e fatevi fondere il cioccolato. 
Togliete dal fuoco, unite il burro e i tuorli e, appena freddo, gli albumi montati a neve. 
Sformate il gelato, nappate con la salsa di cioccolata e sopra distribuite i savoiardi. 


Ingredienti per 4 persone 


: 4 coppe di gelato alla crema 
: 60g di biscotti savoiardi 

: 1/2 bicchierino di brandy 

1 120g di cioccolato fondente 
i 1/2 tazzina di caffè 

i 1 noce di burro 

i 2 mandarini 

1 2 uova 


Ricette simili 


1 Coppa Di Gelato 
1 Charlotte Al Cioccolato 


i Tiramisù All'arancia 
! Charlotte Di Banana E Cioccolato 


i Tiramisù (11) 


Gelato Alla Crema Di Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Il procedimento è molto semplice: basta frullare il miele e lo zucchero come una qualunque crema ed 
aggiungere latte e panna. A questo punto basta versare il tutto nella gelatiera e il gelato e fatto. 


Ingredienti per 4 persone 


! 2 uova 

1 200gdi latte 

i 200gdi panna 
i 150gdi miele 


Ricette simili 


i Torta Di Pane Nero 
1 Crepes Al Miele (2) 

i FlanDi Caffè 

i Caramelle AllLatte 

i Caramelle Alla Frutta 


Gelato Alla Crema E Uvetta 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Fatescaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavoratei tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendo 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Versate il tutto in un recipiente e mettete in freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad 
ottenere una crema liscia, aggiungete l'uvetta che avrete fatto ammollare nel rum e mescolate. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di latte 

300g di zucchero 

8 uova 

250g di panna 

1 stecca di vaniglia 
200g di uvetta sultanina 
1 bicchierino di rum 


Ricette simili 


« Charlotte Alla Metternich 


« Budino Di Pane All'inglese 


« Christstollen 


« Pigna (3) 
« Palacinche Alla Gundel 


Gelato Alla Fragola 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulite e lavate le fragole (lasciandone una decina da parte), poi schiacciatele in una terrina, copritele 
col succo di limone e fatele macerare un'ora. 
Mettete lo zucchero nell'acqua e fatelo sciogliere così a freddo per circa mezz'ora. 
Fate scaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendo 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Passate al setaccio le fragole e aggiungete il liquido ottenuto allo sciroppo di zucchero, mescolate ed 
unite tutto al latte e alla panna. 
Versatein un recipiente e mettete nel freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad ottenere 
una crema liscia ed omogenea, aggiungete le fragole che avete tenuto da parte fatte a pezzettini e servite. 
Con questo stesso procedimento potrete ottenere ogni tipo di gelato alla frutta, l'importante è lo sciroppo 
di base fatto con acqua e zucchero che deve sciogliersi sempre a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


75 cl di latte 

300g di zucchero 
25 cl di acqua 

8 uova 

300g di panna 

1 stecca di vaniglia 
500g di fragole 

1 limone 


Ricette simili 


i. Charlotte Di Fragole 
1 Wafer Con Salsa Di Fragole 
: Gelato Alle More 

1 Gelato Alle Ciliegie 

1 Gelato Alla Pesca (2) 


Gelato Alla Frutta 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Frullare la frutta dopo averla tagliata a pezzettoni, aggiungere poi lo zucchero, lavorando fino ad 
ottenere un pure omogeneo montare a parte la panna, aggiungere il purè di frutta mescolando finché 
l'impasto sarà omogeneo. 

Mettere in freezer in un contenitore basso di metallo per qualche ora. 


Ingredienti per 4 persone 


» 300g di frutta sbucciata e snocciolata 
» 20 cl di panna molto fredda 
» zucchero 


Ricette simili 


» Sorbetto Di Frutta 

» Marmellata Di Frutta (2) 
=» Frappè Di Anguria 

» Mousse Di Kiwi E Banana 
» Charlotte Brasilia 


Gelato Alla Menta 


Dolce a base di menta 


Ricetta 


Tritate molto finemente le foglioline di menta, raccoglietele in una ciotola e mescolatele con ll 
zucchero. 
Sciogliete il cioccolato a bagnomaria, togliete dal fuoco, fate intiepidire e unite i due tuorli mescolandc 
fino a ottenere e una crema omogenea. 
Lasciate raffreddare. 
Montate la panna e amalgamatela al composto di zucchero e menta, quindi al cioccolato fuso. 
Versatetutto in uno stampo bagnato e tenete in freezer tre o quattro ore. 
Sformate , decorate con ciuffetti di panna e foglioline di menta. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di foglie di menta 
80g di zucchero 

60g di cioccolato fondente 
2 uova 

200g di panna per dolci 


AA A A A 


Ricette simili 


Delizie Al Cioccolato 

Mousse Di Cioccolato 

Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
Mousse Di Cioccolato All'arancia Al Microonde 
Pavè Di Marroni 


A A A A A 


Gelato Alla Nocciola 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Immergete la stecca di vaniglia nel latte e portate quest'ultimo ad ebollizione. Nel frattempo mettete 
i quattro tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero e montateli a spuma, fino a quando saranno quasi 
bianchi. 
Eliminate la stecca di vaniglia, unite, filo a filo, il latte caldo ai tuorli e versate il composto nella 
casseruola usata precedentemente per il latte. 
Fate cuocere a bagnomaria, su fuoco basso, fino a quando inizierà una leggera ebollizione. 
Togliete il recipiente dal fuoco e mescolate continuamente la crema fino a quando si sarà completamente 
raffreddata. 
Mettete le nocciole in forno per qualche istante e lasciatele tostare (strofinandole poi con un panno da 
cucina si peleranno con facilità); quindi tritatele finemente. 
Passate la crema ormai raffreddata attraverso un colino, unitevi le nocciole tritate e versate il composto 
nella gelatiera. 
Fate consolidare il gelato nel freezer secondo le istruzioni specifiche della vostra gelatiera. Se non 
possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato in casa, e lo volete ben 
mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto bisogna ricordare che, dopo aver 
introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il prodotto da ghiacciare 
va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che sarà abbastanza morbido 
per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si formino dei ghiaccioli, che 
renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi ingredienti si separino, 
precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli elementi sono meglio 
amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


1 1 stecca di vaniglia 
i. 50cl di latte 

i. 4 tuorli d'uovo 

i. 150gdi zucchero 

i 100gdi nocciole 


Varianti 


1 Gelato Alla Nocciola (2) 


Ricette simili 


Bavarese (3) 


1 Cassata 
i Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 
i Crostatine Di Riso 


Coppe Alla Nocciola (4) 


Gelato Alla Nocciola (2) 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Preparateuno sciroppo a bagnomaria con lo zucchero e un bicchiere scarso di acqua. Quindi unitevi, 
lentamente, prima il latte e poi la panna e prima che inizi il bollore spegnete e togliete la casseruol: 
dall'acqua. Aggiungetevi i tuorli, battendo energicamente, e poi le nocciole tritate e fate raffreddare wi 
po' prima di mettere in freezer. Dopo tre ore prendete il gelato e frullatelo fino ad ottenere un compost 
cremoso e liscio, rimettete in frigo e rifate la stessa operazione dopo due ore. A questo punto il gelato { 
pronto da gustare, magari con dei biscottini. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

50 cl di panna 

250g di zucchero 

5 tuorli d'uovo 

250g di nocciole tritate 


Varianti 
« Gelato Alla Nocciola 


Ricette simili 


« Bavarese (3) 


« Crema Alle Nocciole 
« Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 
« Charlotte Alle Nocciole E Nutella 


« Coppe Alla Nocciola (3) 


Gelato Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Fate bollire il latte in un pentolino e unitevi la Nutella. 
Montate le uova con lo zucchero e versate su di esse il latte ancora caldo. 
Mescolate . 
Lasciate il composto sul fuoco a fiamma molto bassa, mescolate ancora per qualche minuto e lasciate 
raffreddare prima di mettere nel congelatore. 


Ingredienti per 8 persone 


100 cl di latte 

200g di nutella 

70g di zucchero semolato 
6 tuorli d'uovo 


Ricette simili 


i Mousse Alla Nutella 
'  Parfait Alla Nutella 
! Tronchetto Alla Nutella 


Quadretti Di Pan Biscotto E Nutella 
Crostatine Di Riso 


Gelato Alla Pesca 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Sbattete l'uovo con lo zucchero finché sarà diventato chiaro e spumoso; unite la farina e diluite con il 
latte. 
Profumate con la scorza di limone e fate scaldare a fiamma debole la crema, mescolando, finché 
comincerà ad addensarsi. Toglietela dal fuoco appena prima che abbia inizio l'ebollizione, eliminate la 
scorza di limone e fate raffreddare. Nel frattempo sbucciate le pesche, snocciolatele e frullatele. 
Aggiungete le pesche alla crema d'uovo ormai fredda e preparate il gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di polpa di pesche 

1 uovo 

30g di farina bianca 

150g di zucchero 

150g di latte 

1 pezzetto di scorza di limone 


Varianti 


» Gelato Alla Pesca (2) 


Ricette simili 


» Crespelle Alla Crema D'arancia 


» Rotolo Ai Semi Di Papavero 
» Crostata Al Limone 


=» Pesche Alla Crema 
» Strudel Con Le Pesche 


Gelato Alla Pesca (2) 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Snocciolate pulite e lavate le pesche (lasciandone una decina da parte), poi schiacciatele in una 
terrina, copritele col succo di limone e fatele macerare un'ora. 
Mettete lo zucchero nell'acqua e fatelo sciogliere così a freddo per circa mezz'ora. 
Fate scaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendi 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Passate al setaccio le pesche e aggiungete il liquido ottenuto allo sciroppo di zucchero, mescolate ed 
unite tutto al latte e alla panna. 
Versatein un recipiente e mettete nel freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad ottenere 
una crema liscia ed omogenea, aggiungete le pesche che avete tenuto da parte fatte a pezzettini e servite 
Con questo stesso procedimento potrete ottenere ogni tipo di gelato alla frutta, l'importante è lo sciroppc 
di base fatto con acqua e zucchero che deve sciogliersi sempre a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


75 cl di latte 

300g di zucchero 
25 cl di acqua 

8 uova 

300g di panna 

1 stecca di vaniglia 
500g di pesche 

1 limone 


AA A A A A A A 


Varianti 
« Gelato Alla Pesca 
Ricette simili 


« Gelato Alle More 

« Gelato All'albicocca 
« Gelato Alle Ciliegie 
« Gelato Alla Fragola 
« Caramelita 


Gelato Alla Rosa 


Dolce a base di rosa 


Ricetta 


Lavate delicatamente i petali di rosa e metteteli in una terrina. 
Mettete lo zucchero in una casseruola e unitevi un bicchiere di acqua; mettete sul fuoco e fate cuocere, a 
fiamma bassa, fino a quando inizierà una leggera ebollizione. 
Togliete quindi lo sciroppo dal fuoco, profumatelo con l'essenza di vaniglia e versatelo sui petali di rosa; 
coprite e lasciate in infusione per circa i ora e 30 minuti. Trascorso questo tempo, eliminate dallo 
sciroppo i petali di rosa. 
Sgusciate quindi le uova, mettete i tuorli in una terrina e versatevi lentamente lo sciroppo di zucchero, 
mescolando con una frusta fino ad avere un composto spumoso. 
Versate il composto in una casseruola e fatelo cuocere a bagnomaria e a calore dolce, fino a che la 
crema inizierà ad addensarsi. Toglietela quindi dal fuoco e lasciatela raffreddare. Unitevi ora il liquore 
dolce che avete prescelto. 
Montate piuttosto densamente la panna, poi unitela alla crema di uova ormai fredda, amalgamando con 
cura. 
Versate il composto nella gelatiera e fate consolidare il gelato secondo le istruzioni specifiche del 
vostro apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato 
in casa, e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Imnanzi tutto bisogna ricordare 
che, dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il 
prodotto da ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che 
sarà abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si 
formino dei ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi 
ingredienti si separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli 
elementi sono meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. 
Servite il gelato in coppe. Se volete fare una presentazione più raffinata, guarnite ogni coppa con una 
rosellina selvatica. 


Ingredienti per 4 persone 


24 di petali di rosa 

200g di zucchero 

1 fialetta di essenza di vaniglia 

3 tuorli d'uovo 

1 bicchierino di liquore dolce 

» 50 cl di panna da montare 

» per guarnire: 

» 1rosellina selvatica (facoltativo) 


WVvvuw 
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Ricette simili 


» Semifreddo Malaga 
» Bomba Deliziosa 


» Gelato Al Mandarino 
» Bavarese Al Caffè 
»= Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


Gelato Alla Vaniglia 


Dolce a base di vaniglia 


Ricetta 


Mettete i tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero e montateli con una frusta elettrica fino a ch 
saranno quasi bianchi. 
Versate quindi il latte e la panna in una casseruola, unitevi la stecca di vaniglia e lo zucchero vanigliato 
e fate cuocere fino al limite dell'ebollizione. 
Toglieteimmediatamente il recipiente dal fuoco, lasciate riposare per pochi minuti, poi levate la stecca 
di vaniglia e versate lentamente il latte sulla crema di tuorli, mescolando con un cucchiaio di legno. 
Fate cuocere la crema a bagnomaria o anche su fuoco bassissimo, fino a quando comincerà ad 
addensarsi. Toglietela quindi dal fuoco e dal bagnomaria e lasciatela raffreddare, mescoland 
continuamente. 
Versate il composto nel contenitore della gelatiera e fate consolidare il gelato, secondo le istruzioni 
specifiche del vostro apparecchio. Se non possedete quest'ultimo, versate la crema in un recipiente di 
freezer e lasciatela solidificare per almeno 3-4 ore. Trascorso questo tempo, lavorate il gelato con wi 
cucchiaio di legno per qualche minuto in modo da mantecarlo e mettetelo nuovamente in freezer per altr 
30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 tuorli d'uovo 

150g di zucchero 

25 cl di latte 

1 bicchiere di panna da montare 
1 stecca di vaniglia 

2 cucchiai di zucchero vanigliato 


Ricette simili 


« Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


« Coppe Delle Canarie 
« Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 
« Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


« Cassata (2) 


Gelato Alle Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Snocciolate , pulite e lavate le ciliegie (lasciandone una decina da parte), poi schiacciatele in una 
terrina, copritele col succo di limone e fatele macerare un'ora. 
Mettete lo zucchero nell'acqua e fatelo sciogliere così a freddo per circa mezz'ora. 
Fate scaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendo 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Passate al setaccio le ciliegie e aggiungete il liquido ottenuto allo sciroppo di zucchero, mescolate ed 
unite tutto al latte e alla panna. 
Versate in un recipiente e mettete nel freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad ottenere 
una crema liscia ed omogenea, aggiungete le ciliegie che avete tenuto da parte fatte a pezzettini e servite. 
Con questo stesso procedimento potrete ottenere ogni tipo di gelato alla frutta, l'importante è lo sciroppo 
di base fatto con acqua e zucchero che deve sciogliersi sempre a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


75 cl di latte 

300g di zucchero 
25 cl di acqua 

8 uova 

300g di panna 

1 stecca di vaniglia 
500g di ciliegie 

1 limone 


Ricette simili 


Gelato Alle More 


Gelato Alla Fragola 


1. Gelato Alla Pesca (2) 
1 Gelato All'albicocca 


Zeppole Di San Giuseppe 


Gelato Alle More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Pulite e lavate le more (lasciandone una decina da parte), poi schiacciatele in una terrina, copritele 
col succo di limone e fatele macerare un'ora. 
Mettete lo zucchero nell'acqua e fatelo sciogliere così a freddo per circa mezz'ora. 
Fate scaldare il latte con dentro la stecca di vaniglia e spegnete prima che possa bollire. 
Lavorate i tuorli con lo zucchero e piano piano versatevi il latte (senza la vaniglia), battendo 
energicamente, dopodichè unite la panna montata. 
Passate al setaccio le more e aggiungete il liquido ottenuto allo sciroppo di zucchero, mescolate ed unite 
tutto al latte e alla panna. 
Versate in un recipiente e mettete nel freezer. Dopo tre ore circa prendetelo e frullatelo fino ad ottenere 
una crema liscia ed omogenea, aggiungete le more che avete tenuto da parte fatte a pezzettini e servite. 
Con questo stesso procedimento potrete ottenere ogni tipo di gelato alla frutta, l'importante è lo sciroppo 
di base fatto con acqua e zucchero che deve sciogliersi sempre a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


75 cl di latte 

300g di zucchero 
25 cl di acqua 

8 uova 

300g di panna 

1 stecca di vaniglia 
500g di more 

1 limone 


Ricette simili 


» Gelato Alla Fragola 


» Gelato Alle Ciliegie 
» Gelato Alla Pesca (2) 
» Gelato All'albicocca 
» Caramelita 


Gelato Alle Noci 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Preparatela 'Base per gelati alla crema' (v. Ricetta). Prima di introdurre il composto nella gelatiera, 
immergete per un attimo i gherigli di noci in acqua bollente, in modo da poter facilmente eliminare li 
pellicola che li ricopre. 

Tenete da parte quattro gherigli interi, che userete per la decorazione finale, e tritate finemente gli altr 
(o meglio pestateli nel mortaio insieme ad un cucchiaio di zucchero che assorbirà l'eventuale olio emesse 
dalle noci). 

Unitei gherigli tritati alla crema di base del gelato e aggiungete per ultimo il rum. 

Mescolate delicatamente il composto fino a che sarà ben amalgamato; versatelo quindi nella gelatiera 
fate consolidare il gelato seguendo le istruzioni specifiche del vostro apparecchio. Quando il gelato sar: 
pronto, estraetelo dal freezer e, con l'aiuto dell'apposito utensile, formate delle palline che sistemerete il 
grosse coppe individuali. 

Decorate ogni coppa con un gheriglio intero di noce e servite subito. Se non possedete apparecch 
elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato in casa, e lo volete ben mantecato, occorreri 
seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto bisogna ricordare che, dopo aver introdotto il recipiente (o li 
vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il prodotto da ghiacciare va mescolato con wi 
cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che sarà abbastanza morbido per poterlo fare 
Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si formino dei ghiaccioli, che renderebberc 
acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi ingredienti si separino, precipitando su 
fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli elementi sono meglio amalgamati e il gelate 
risulta più mantecato. 


Ingredienti per 4 persone 


1 1 base per gelati alla crema (v. ricetta) 
i 150g di gherigli di noci 

: 1 bicchierino di rum 

i zucchero (eventuale) 


Ricette simili 


: Cassata Alla Vesuviana 
: Coppe Lorena 

1 Gelato Al Tè Verde 

! Gelato Con Ciliegie 

1 Affogato Al Kiwi 


Gelato Allo Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Mettete lo yogurth e la panna in una terrina, unitevi lo zucchero e montate il composto fino a farlo 
diventare spumoso. A questo punto unitevi il liquore e il cioccolato tagliato a scaglie minutissime. 
Trasferite il composto in un recipiente da freezer e lasciate consolidare il gelato per il tempo 
necessario, avendo cura, però, finché sarà abbastanza morbido, di lavorarlo di tanto in tanto con un 
cucchiaio di legno: con questo accorgimento il gelato risulterà, alla fine, più mantecato. Servitelo subito, 
in coppette individuali, modellato in palline, che formerete con l'aiuto dell'apposito utensile. 


Ingredienti per 4 persone 


4 vasetti di yogurth intero 

1 bicchiere di panna da montare 
200g di zucchero 

1 bicchierino di liquore dolce 
100g di cioccolato fondente 


Varianti 


Gelato Allo Yogurth (2) 


Ricette simili 


Millestrati Al Cioccolato 


Crepes Al Cioccolato (4) 
Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


Torta Di Nocciole, Cioccolato E Marroni 
Semifreddo Meringato Di Castagne Al Rum 


Gelato Allo Yogurth (2) 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Lavate i limoni e di tre grattugiate la buccia; al quarto tagliate la buccia e poi ricavatene filett 
sottili, teneteli a bagno nell'acqua fredda. 
Spremete i limoni e unite al succo la buccia grattugiata. 
Raccoglietein una ciotola lo yogurth, unite lo zucchero e con una frusta montate il composto ben soffice. 
Incorporaten po' alla volta il succo di limone e versate nella gelatiera. 
Azionatel'apparecchio fino a quando il gelato raggiunge la giusta consistenza. 
Versatein una grande coppa e decorate con i filettini scolati. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4vasetti di yogurth intero 
« 230g di zucchero 
« 4limoni 


Varianti 


« Gelato Allo Yogurth 
Ricette simili 


« Biscotti Allo Yogurth 
« Gelato Di Yogurth Alla Fragola 
« Gelato Di Yogurth Al Cioccolato 


« Ciambella Allo Yogurth (2) 
« Torta Allo Yogurt Di Gianna 


Gelato Allo Zabaglione 


Dolce a base di vino porto 


Ricetta 


Preparate la 'Base per gelati alla crema' (v. Ricetta). Quando il gelato sarà pronto, mettete i tuorli in 
una casseruola, unitevi lo zucchero e montateli a spuma con una frusta fino a che saranno quasi bianchi. A 
questo punto incorporatevi delicatamente il porto (o il madera), mescolando con molta cura. 

Mettete la casseruola a bagnomaria, avendo cura di mantenere la fiamma sempre piuttosto bassa, in 
modo che l'acqua raggiunga soltanto un leggero bollore. 

Lasciate cuocere lo zabaglione fino a che sarà ben gonfio. Toglietelo quindi dal fuoco e tenetelo 
momentaneamente in caldo nel bagnomaria. 

Estraete intanto il gelato dal freezer e ricavatene delle palline che disporrete in coppe individuali da 


dessert. 
Versatein ciascuna coppa un quarto del quantitativo dello zabaglione ancora caldo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 1base per gelati alla crema (v. ricetta) 

i. 3 tuorli d'uovo 

i. 3 cucchiai di zucchero 

i. 6 cucchiai di vino porto (o vino madera) 


Ricette simili 


1 Cassata Alla Vesuviana 
i Bomba Pralinata 

i Veneziana Farcita 

1 Gelato Alle Noci 


i. Coppe Lorena 


Gelato Caldo 


Dolce a base di gelato alla crema 


Ricetta 


Ritagliate un rettangolo di carta oleata e posateci sopra un rettangolo di pan di Spagna leggermente 
bagnato con il liquore. 
Formate 2 strati di gelato (1 strato alla crema e 1 al cioccolato) e ricoprite il tutto con gi albumi che 
avrete montato a neve insieme allo zucchero. 
Mettete in forno già caldo per qualche minuto e cioè fino a quando diventerà dorato in superficie e 
servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


» gelato alla crema 

» gelato al cioccolato 

» pan di spagna 

» 4 albumi d'uovo 

» 100g di zucchero a velo 
» ciliegine candite 

» liquore 


Ricette simili 


» Gelato Al Forno 
» Torta Gelata Alla Meringa 


» Spumoncini Variegati 


» Coppe Arlecchino 
» Bomba Charlotte 


Gelato Champagne 


Dolce a base di vino champagne 


Ricetta 


Mettere lo champagne in frigo per almeno 2 ore. Dopodichè versarlo in 1 terrina, unire lo zucchero € 
farlo sciogliere mescolando con 1 cucchiaio di legno. Quando lo zucchero sarà diluito unire la panna 
amalgamare, versare nella gelatiera e preparare il gelato. Servirlo con la macedonia. 


Ingredienti per 4 persone 


« 25 cl di vino champagne 
<« 125g di zucchero 
<« 200g di panna 


Ricette simili 


« Crema All'arancia (2) 
« Melone Allo Champagne (2) 


« Budino Delicato 
« Macedonia Frizzante 
« Sorbetto Allo Champagne 


Gelato Con Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Mettere in una casseruola lo zucchero con poca acqua, far bollire per qualche minuto, mescolare, 
unire le ciliegie lavate e snocciolate, la scorza di limone, far cuocere pochi minuti, passare al setaccio, 
unire la gelatina, mescolare e profumare con il liquore. 

Suddividere il gelato nelle singole coppe, irrorare con la salsa di ciliegie e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 400gdi ciliegie 

i 300gdi base per gelati alla crema (v. ricetta) 
i 100gdi zucchero 

i. 3 cucchiai di gelatina di ribes 

i. 2 cucchiai di kirsch 

!. scorza di limone 


Ricette simili 


1 Coppe Gelate Al Ribes 
: Delizia In Coppe 

1 Affogato AT Kiwi 

1 Cassata Alla Vesuviana 
1 Gelato Alle Noci 


Gelato Con Composta Di Datteri 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Ricetta natalizia. 
Riunite in una casseruola lo zucchero, 15 cl di acqua, il succo dell'arancia e tutte le spezie, tranne il pepe 
garofanato; mescolate e portate a ebollizione. 
Sbucciate i datteri, tagliate a metà nel senso della lunghezza ed estraete i noccioli; unite i mezzi frutti allc 
sciroppo in ebollizione, fateli cuocere per 5 minuti circa e poi scolateli con un mestolo forato: Lasciati 
sobbollire il liquido di cottura fino a ridurlo a una consistenza sciropposa; toglietelo dal fuoco, filtratel( 
per eliminare le spezie e fatelo intiepidire. 
Suddividete il gelato in 6 coppette e contornatelo con i datteri preparati; versate sul gelato una 
cucchiaiata dello sciroppo filtrato e una macinatina di pepe garofanato. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di gelato di fior di latte 
24 di datteri maturi 

80g di zucchero di canna 

1 arancia 

1 bacca di anice stellato 

1 stecca di cannella 

2 chiodi di garofano 

pepe garofanato 


Ricette simili 


« Pere Al Forno 


« Composta Di Mele Alla Frutta Secca 
« Spaghettata Di Gelato 


« Pere A] Pinot Nero 
« Pere Con Sciroppo D'acero 


Gelato Con Crema Alla Frutta 


Dolce a base di gelato alla fragola 


Ricetta 


Spremete il limone filtrate il succo e grattugiate la scorza. 
Fondete a bagnomaria in una casseruola il burro, unite il succo e la buccia del limone, lo zucchero, 
l'uovo e mescolate sino a quando il composto si addensa. 
Lasciate raffreddare, poi unite il mascarpone. 
Frullate le fragole con lo zucchero. 
Prendete uno stampino a forma di cuore, rivestitelo con la pellicola e riempitelo con il gelato al limone, 
poi sformatelo sul piatto. 
Ripetete l'operazione con lo stampo sciacquato, riempiendolo con il gelato rosa. 
Completate il cuore bianco versando la salsina a base di fragole e guarnite il secondo cuore con la 
crema a base di limone e di mascarpone. 


Ingredienti per 2 persone 


1 200gdi gelato al limone 

1 200gdi gelato alla fragola 
i perla crema di fragola: 
i 40gdi fragole 

i 1 cucchiaio di zucchero 
i. perla crema di limone: 
i 30gdi burro 

i 1 limone 

i 50gdi zucchero 

: 1uovo 

i 1 cucchiaio di mascarpone 


Ricette simili 


i Coppe Alla Granatina 
i Coppetta Alla Fragola 

i Coppa Teen-ager 

1 Sfogliata Calda Di Mele Con Gelato 
1 Melone Al Gelato (2) 


Gelato Con Crema Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lavate le albicocche e cuocetele a vapore per 5 minuti. Mettetene 4 da parte che vi serviranno per 
guarnire. 
Sbucciate e tagliate le altre a metà. 
Fate caramellare lo zucchero in un pentolino d'acciaio, unitevi l'Apricot Brandy e mezzo bicchiere di 
succo d'arancia. 
Disponete , quindi, le albicocche in una casseruola, con lo sciroppo d'arancia e cuocetele per 5 minuti, 
trascorsi i quali, frullatele. Aiutandovi con due cucchiai, date una forma ovale a 12 porzioni di gelato e 
rimettetele nel freezer. 
Distribuite la crema di albicocche in 4 piatti piani da dessert e circondatela con fiocchetti di panna 
montata e gocce di sciroppo di lamponi deposto con una siringa. Al centro di questa cornice, adagiate tre 
porzioni di gelato alternate a tre spicchi di albicocca disposti a fiore. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di gelato alla vaniglia 
1000g di albicocche 

2 cucchiai di sciroppo di lamponi 
1 bicchierino di apricot brandy 
succo d'arancia 

100g di zucchero 

10 cl di panna montata 


Ricette simili 


» Coppe Alla Granatina 
» Pesche Melba 
» Coppe Melba 


» Coppe Lorena 
» Ananas D'estate 


Gelato Con I Mirtilli 


Dolce a base di mirtilli 


Ricetta 


Lavare i mirtilli in poco vino, sgocciolarli, unirvi lo zucchero e la scorza grattugiata del limone e fa 
insaporire per circa 2 ore in frigorifero. 
Mettere in una grande coppa uno strato di gelato, ricoprire con i mirtilli, continuare fino ad esauriment 
degli ingredienti, versare il gin e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di gelato di limone (v. ricetta) 
350g di mirtilli 

4 cucchiai di zucchero 

2 bicchierini di gin 

1 limone 

vino bianco 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Cassata Alla Vesuviana 
« Torta Gelata Arcobaleno 


« Coppe Del Bosco (3) 


« Coppa Arcobaleno (2) 
« Dessert A] Gelato 


Gelato Con La Spremuta D'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Aggiungete alla spremuta il gelato alla crema. 


Ingredienti per 1 persona 


» alcuni cucchiai di gelato alla crema 
» 1bicchiere di spremuta d'arancia 


Ricette simili 


» Gelato Con La Spremuta Di Mandarino 
» Tiramisù All'arancia 

» Melone A] Gelato (2) 

» Coppetta Di Mirtilli 

» Gran Frappè 


Gelato Con La Spremuta Di Mandarino 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Aggiungetealla spremuta il gelato alla crema. 


Ingredienti per 1 persona 


« alcuni cucchiai di gelato alla crema 
« 1bicchiere di spremuta di mandarino 


Ricette simili 


« Gelato Con La Spremuta D'arancia 
« Melone Al Gelato (2) 


« Gran Frappè 
« Gelato Caldo 


« Gelato Al Kiwi 


Gelato Con Le More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavare le more, metterle in una ciotola con lo zucchero, il succo di 1 limone e la scorza grattugiata 
dell'altro limone. 
Mettere in frigorifero per due ore. 
Versare in una grande coppa uno strato di gelato, uno strato di more, continuando così fino ad 
esaurimento degli ingredienti. 
Versare il gin e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


: 300gdi gelato di limone (v. ricetta) 
: 300gdi more 

i. 4 cucchiai di zucchero 

i. 2 bicchierini di gin 

i 2 limoni 


Ricette simili 


1 Cassata Alla Vesuviana 
i Mattonella A Due Colori 

i Torta Gelata Arcobaleno 

i Coppe Prelibate All'albicocca 
i Coppe Lorena 


Gelato Con Pompelmo 


Dolce a base di pompelmo 


Ricetta 


Preparate la polpa del pompelmo, liberata da tutte le pellicole e tagliata a pezzettini, ed alcune 
ciliegine sciroppate, senza nocciolo e tagliate pure a pezzettini. 
Disponete il gelato (vaniglia, crema o di frutta) nelle coppe e decorate il centro con il pompelmo fresco 
e le ciliegine. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 pompelmo 
» alcune di ciliegine sciroppate 
» gelato 


Ricette simili 


» Melone Al Gelato (2) 


» Cupola Gelata Al Pistacchio 
» Gelato Caldo 


» Spumoncini Variegati 
» Mattonella A Due Colori 


Gelato Del Bosco 


Dolce a base di sciroppo di mirtilli 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con lo zucchero finché non diventeranno bianchi e spumosi. Dividerli in 2 parti 
uguali; a uno unire lo sciroppo di lamponi e all'altra quello di mirtilli e mettere in frigo. 
Montare la panna con lo zucchero a velo ed incorporare metà di ciascuna delle 2 preparazioni che poi 
saranno versati in 2 stampi quadrati e messi in freezer per 4 ore. Al momento di servire, sformare i gelat 
su 1 piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


: 100 cl di panna fresca 

: 3 tuorli d'uovo 

i 120g di zucchero 

: 30g di zucchero a velo 

i 1/2 bicchiere di sciroppo di mirtilli 

! 1/2 bicchiere di sciroppo di lamponi 


Ricette simili 


i Torta Al Marzapane 


1 Dessert Di Pere Al Miele Con Salsa Di Lamponi 
1 Crema Al Cocco 


1 Pesche Gratinate 
: Torta Moka 


Gelato Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Mettere al fuoco lo zucchero con mezzo litro circa di acqua e tenere lo sciroppo in ebollizione per 
2-3 minuti. 
Passare la polpa delle albicocche al setaccio, mescolarla allo sciroppo freddo e unire la panna. 
Versare il tutto in una grande coppa, mettere a congelare nel freezer e servire nelle singole coppe. 


Ingredienti per 4 persone 


i 300gdi albicocche 
i. 300gdi zucchero 
1 panna montata 


Ricette simili 


Coppette Di Albicocca 
Coppette Di Ricotta E Albicocca 


i Spumone Alla Frutta 
i Piramide Di Albicocche 


Crema Di Ricotta 


Gelato Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Mettere sul fuoco l'acqua con lo zucchero, far bollire per qualche minuto mescolando e togliere da 
fuoco. 
Unirela scorza grattugiata delle arance, il loro succo, il succo del limone e lasciare in infusione per 
circa 30 minuti. 
Passareil composto al setaccio, metterlo in una coppa, farlo raffreddare e tenerlo in freezer per almeno 
2 ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


3 arance 

200g di zucchero 
1 limone 

50 cl di acqua 


Ricette simili 


« Granita All'arancia 


« Gelato All'arancia (2) 
« Torta Andalusa 


« Torta Mimosa 


« Arance Caramellate (5) 


Gelato Di Banane 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lavate e asciugate le banane, conservatene alcune intere, schiacciate con una forchetta tutte le altre e 
unitele alla crema. 
Mettete il composto nella gelatiera per circa 20 minuti. 
Servite il gelato in coppe individuali decorando con pezzi di banane. 


Ingredienti per 6 persone 


i 500gdi banane 
: gelato alla crema 


Ricette simili 


i Banane Copacabana 
i. Ananas Ripieni 

i Banane A Sorpresa 

i Melone Al Gelato (2) 
i. Gran Frappè 


Gelato Di Caffè Allo Zabaglione 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Lavorate i tuorli con lo zucchero fino a renderli bianchi e spumosi. 
Aggiungete piano piano il marsala. 
Ponete sul fuoco a fiamma dolce e togliete appena il composto comincia ad addensarsi e prima che 
bolla. 
Fate raffreddare. 
Sformate il gelato in piattini singoli e versatevi sopra lo zabaglione. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4coppe di gelato al caffè 

» 4tuorli d'uovo 

» 120g di zucchero 

» 2 bicchierini di vino marsala 


Ricette simili 


» Crema Gelata Al Marsala 

» Charlotte Maria Luisa 

» Porcospino Dolce 

» Tiramisù Grintoso 

» Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


Gelato Di Cioccolato Al Seltz 


Dolce a base di crema di cioccolato 


Ricetta 


Nel frullatore mettete un cucchiaio di crema di cioccolato e 2 cucchiai di gelato al cioccolato; dope 
aver frullato mettete il tutto in un bicchiere riempiendolo con acqua gassata e un cucchiaio di gelato a 
cioccolato. 

Guarnitecon panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cucchiaio di crema di cioccolato 
3 cucchiai di gelato al cioccolato 
acqua gassata 

panna montata 


A A A A 


Ricette simili 


« Torta Gelata Alla Meringa 
« Cassata (5) 


« Profiteroles Al Cioccolato 


« Torta Hunyadi 
« Pere Gelato 


Gelato Di Cocco 


Dolce a base di noce di cocco 


Ricetta 


Bollire il latte con la vaniglia, quindi eliminarla. Far macerare nel latte la polpa grattugiata di 3/4 di 
cocco. Quando il latte sarà freddo passare il composto al colino schiacciandolo. Raccoglierlo in una 
pentola, unire zucchero e tuorli e sbattere con una frusta. 

Mettere sul fuoco e portare ad ebollizione. 
Togliere dal fuoco, far riposare, quindi mettere nella gelatiera. Prima di servire cospargere con cocco 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1 noce di cocco 

100 cl di latte 

200g di zucchero 

1 bastoncino di vaniglia 
6 tuorli d'uovo 


Ricette simili 


Torta Al Cocco Farcita Di Crema 
Cocco Gelato 

Bomba Al Curacao 

Crema Al Cocco 


Crema Di Cocco E Mango 


Gelato Di Crema Alla Vaniglia 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Questa è la ricetta base per molti gelati. 
Fatebollire il latte con lo zucchero vanigliato. 
Lavoratei tuorli con lo zucchero finché il composto diventa chiaro e spumoso. 
Ponetesul fuoco, versate a poco a poco il latte caldo e continuate a mescolare senza raggiungere il 
bollore. Quando la crema vela il cucchiaio, toglietela dal fuoco e filtratela al colino. Lasciatel: 
raffreddare mescolando di tanto in tanto. 
Versatenella gelatiera, lasciatevela per 15-20 minuti. 
Toglietela crema al momento di servirla. 


Ingredienti per 6 persone 


75 cl di latte 

170g di zucchero 

6 tuorli d'uovo 

1 bustina di zucchero vanigliato 


Ricette simili 


@ Frangipane 

« Savoiardi Caserecci 

« Frittelle Scozzesi 

« Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
« Kaiserschmarren 


Gelato Di Datteri 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Snocciolate i datteri e frullateli accuratamente, eventualmente aggiungendo un po' di latte; aggiungete 
quindi la panna, il restante latte ed il liquore e mescolate accuratamente per amalgamare gli ingredienti: 
quindi preparate il gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi datteri 

i. 50gdi panna 

1 325g di latte 

'. 2 cucchiai di vodka (o rum) 
i 100gdi zucchero 


Ricette simili 


i. Frutta Con Fonduta 
i. Datteri Ripieni (2) 

i Fonduta Dolce (2) 

i Crostata Africana 

i Sorbetto All'orientale 


Gelato Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Passare le fragole lavate al passaverdura per ottenere un purè, mescolarlo bene con lo zucchero a 
velo, aggiungere il succo di limone e la panna fresca. 
Versare in uno stampo e mettere in freezer per almeno 3 ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di fragole 

125g di zucchero a velo 
1 limone (succo) 

1 vasetto di panna fresca 


Varianti 


» Gelato Di Fragole (2) 
» Gelato Di Fragole Con Il Bimb 


» Gelato Di Fragole Con Panna 


Ricette simili 


» Charlotte Di Fragole 
» Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 
» Crostata Di Fragole E Panna 


» Spumone Di Fragole 
» Bavarese Alle Fragole 


Gelato Di Fragole (2) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Lavate e asciugate le fragole, conservatene alcune intere, schiacciate con una forchetta tutte le altre < 
unitele alla crema. 
Mettete il composto nella gelatiera per circa 20 minuti. 
Servite il gelato in coppe individuali decorando con le fragole intere tenute da parte. 


Ingredienti per 6 persone 


« 500g di fragole 
« gelato alla crema 


Varianti 


« Gelato Di Fragole 
« Gelato Di Fragole Con Il Bimb 
« Gelato Di Fragole Con Panna 


Ricette simili 


« Gelato Con Crema Alla Frutta 


« Melone Al Gelato (2) 
« Semifreddo Alle Fragole 


« Gran Frappè 
« Gelato Caldo 


Gelato Di Fragole Con Il Bimby 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Togli la frutta dal freezer 5 secondi prima di utilizzarla. Fai lo zucchero a velo: 20 secondi a velocità 
Turbo. Unisci le fragole e il latte: 40 secondi a velocità 7 e 20 secondi a velocità 4, spatolando. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fragole congelate 

500g di latte congelato a cubetti 
100g di zucchero 

succo di limone 


Vvwvu 


Ricette simili 


» Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 


» Fragole A Sorpresa 

» Charlotte Di Fragole 

» Wafer Con Salsa Di Fragole 
» Spumone Di Fragole 


Gelato Di Fragole Con Panna 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Acquistate 1000 g di gelato di fragola; con l'apposito utensile formate tante palline e disponetele il 
coppette o in coppe da champagne (3 per ogni coppetta). Tenetele in freezer posandole su un piatto d 
portata per evitare che vengano a contatto diretto con il ghiaccio. 

Montate 300 g di panna, dolcificatela con zucchero a velo e una puntina di vaniglia. Prima di servire i] 
gelato decoratelo con un ciuffetto di panna montata, che porrete sopra ogni pallina. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di gelato di fragola 
300g di panna 

zucchero a velo 

vaniglia 

per decorare: 

« panna montata 


Ricette simili 


« Coppe Alla Granatina 

« Coppe Del Bosco (3) 

« Himalaya 

« Prugne Con Gelato E Panna 
« Pesche Melba 


Gelato Di Limone 


Dolce a base di succo di limone 


Ricetta 


Cuocere per 5 minuti 160 g di zucchero, il sale e 230 g di acqua (circa 1 bicchiere e 1/2). 
Unire il latte, il limone e mescolare. 
Mettere il liquido nel freezer finché si sarà indurito. 
Montare a neve ferma le chiare con lo zucchero. 
Riprendereil composto dal freezer romperlo con un cucchiaio e ridurlo in crema con il frullino. 
Unire le chiare e rimettere nel freezer a gelare. 


Ingredienti per 4 persone 


220g di zucchero 

1 pizzico di sale 

120g di latte 

120g di succo di limone 
2 albumi d'uovo 

acqua 


Varianti 


:. Gelato Di Limone (2) 


Ricette simili 


i Pastiera (3) 
i. Sorbetto Di Ananas (2) 
i Aspic Di Frutta Di Bosco Con Salsa Al Latte Di Mandorla 


Frangipane 
Crema Al Cocco 


Gelato Di Limone (2) 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Sbattete a lungo, meglio se con la frusta elettrica, il succo dei limoni, prima filtrato al colino, con lc 
zucchero. 
Aggiungete due cucchiai di sciroppo di limone, la mela sbucciata e grattugiata, il latte e mescolate il 
tutto con cura. In ultimo incorporate molto delicatamente la panna montata. 
Versate il composto nella gelatiera per 20 minuti circa e servite in coppette. 


Ingredienti per 6 persone 


20 cl di panna montata 
150g di zucchero 

13 cl di latte 

3 limoni 

1 mela 

sciroppo di limone 


Varianti 
» Gelato Di Limone 
Ricette simili 


» Gelato All'arancia 


» Bavarese Al Limone (2) 


» Bavarese Alla Fragola 
» Crema Al Cocco 


» Frittelle Di Mele Stayman (2) 


Gelato Di Limoni 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Mettere sul fuoco l'acqua con lo zucchero, far bollire per qualche minuto mescolando e togliere da 
fuoco. 
Unirela scorza grattugiata dei limoni e il loro succo e lasciare in infusione per circa 30 minuti. 
Passareil composto al setaccio, metterlo in una coppa, farlo raffreddare e tenerlo in freezer per almeno 
2 ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


: 6 limoni 
: 200g di zucchero 
: 50 cl di acqua 


Ricette simili 


: Marmellata Di Limoni (2) 


! Granita Al Limone 


: Marmellata Di Arance (5) 


: Gelo Di Limone 


1 Sorbetto Al Limone (3) 


Gelato Di Mandorle 


Dolce a base di agar agar 


Ricetta 


Mettete la crema di mandorle nella pentola e stemperatela versandovi, a poco a poco e a fiamma 

bassa, il succo di mela; aggiungetevi un pizzico di sale, il malto il caffè di cereali solubile e l'agar agar in 
fiocchi. 
Lasciate sobbollire qualche minuto e mettete a raffreddare in bicchierini da gelato di carta o in coppette 
di vetro. L'agar agar si addensa a temperatura ambiente e non sarebbe necessario il frigorifero: potete 
scegliere il grado di freddo che desiderate a seconda che preferiate mangiare un semifreddo, un gelato o 
un dessert naturale. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100 cl di succo di mela senza zucchero 

i. 2 cucchiai di malto di mais 

i. 8 cucchiai di agar agar in fiocchi 

i 3 cucchiai di caffè di cereali solubile (yannoh) 
i. 3 cucchiai di crema di mandorle 

1 1 pizzico di sale marino 


Ricette simili 


i. Torta Di Fiocchi 

i Budino Di Frutta 

i Budino All'orzo ConFrutta Secca 
i Bavarese Ai Frutti 


i Budino Di Tofu E Fragole 


Gelato Di Marroni 


Dolce a base di marroni 


Ricetta 


Montare la panna con lo zucchero a velo; aggiungere poi i marroni tritati grossolanamente ed i 
gianduiotti tritati anch'essi; mescolare e lasciar gelare in frigo. 
Servire con una salsa di cioccolato amaro calda. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di panna 

50g di zucchero a velo 
50g di zucchero 

100g di biscotti gianduiotti 
200g di marroni 


Ricette simili 


« Pamna Ricca 


« Dolce Agli Amaretti 


« Semifreddo Di Marroni 
« Semifreddo Ai Marroni 
« Crema Di Marroni 


Gelato Di Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Separare i tuorli dagli albumi e montare a neve questi ultimi. 
Lavorare con cura il mascarpone con lo zucchero, poi aggiungere i tuorli e gli albumi e successivamente 
la panna che dovrà essere montata con l'aiuto di un frullino. 
Distribuite in 4 coppette e porre nel congelatore per 4 ore circa. Nel frattempo preparare la salsa: pulire 
100 g di frutti di bosco, frullarli con la grappa ed il succo di limone e cuocerli su fuoco basso per 10 
minuti circa. 
Servire il gelato guarnito con la salsa e decorando a piacere coni frutti di bosco rimasti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200g di mascarpone 

i. 140gdi zucchero 

i. 20 cl di panna 

: 4uova 

i. perla salsa: 

i 150gdi frutti di bosco 

i 1 limone (succo) 

i. 2 bicchierini di grappa bianca 
i 40gdi zucchero 


Ricette simili 


i Budino Di Riso (4) 

i Rice Pudding 

i Budino Speciale (2) 
i Budino Speciale 

1 Coppetta Macedonia 


Gelato Di Miele E Papavero 


Dolce a base di miele di fiori d'acacia 


Ricetta 


Dividere il baccello di vaniglia a metà nel senso della lunghezza, estrarre il morbido nucleo cor 
l'aiuto di un coltello. 
Mescolare i tuorli con zucchero, miele, papavero e la vaniglia e mettere a cuocere a bagnomaria, 
sbattendo fino ad ottenere una massa schiumosa abbastanza consistente. Porre poi la scodella sul ghiaccio 
e continuare a sbattere il composto fino raffreddamento completo. 
Unire la panna montata e porre a gelare in freezer. Al momento di servire utilizzare un cucchiaio tuffato 
preventivamente in acqua bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


» panna 

» 5 tuorli d'uovo 

» 150g di zucchero 

» 40g di semi di papavero macinati 

» 1 cucchiaio di miele di fiori d'acacia 
» 1 baccello di vaniglia 


Ricette simili 


» Cornetti Ripieni Di Noci E Semi Di Papavero 
» Bohmische Kolatschen 


» Mousse Di Mele E Prugne 
» Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 


» Pandolce Ai Semi Di Papavero 


Gelato Di Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Mettete le nocciole in forno caldo per 15-20 minuti, ritiratele, togliete la pellicina leggera che ll 
avvolge e tritatele finemente. 
Portatea bollore il latte e profumatelo con lo zucchero vanigliato, mescolate. 
Impastate il trito di nocciole con alcuni cucchiai di latte, poi aggiungete il restante latte mescolando. 
Sbattete i tuorli con lo zucchero e quando risultano spumosi unitevi il composto di nocciole. 
Cuocete a fuoco moderato mescolando. 
Ritiratela crema appena accenna l'ebollizione. Quando è fredda passatela nella gelatiera per circa 20 
minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di nocciole 

170g di zucchero 

6 tuorli d'uovo 

75 cl di latte 

1 bustina di zucchero vanigliato 


AA A A A 


Ricette simili 


Semifreddo Alle Nocciole Con Salsa Profiterole 
Soufflé Alle Nocciole 

Biscottini Alle Nocciole 

Budino Di Fichi 


Frangipane 


AA A A A 


Gelato Di Pesche 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Mettere al fuoco lo zucchero con mezzo litro circa di acqua e tenere lo sciroppo in ebollizione per 
2-3 minuti. 
Sbucciare le pesche, tagliarle a pezzi, frullarle, mescolarle allo sciroppo raffreddato e unire la panna. 
Versare il tutto in una grande coppa, mettere a congelare nel freezer e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pesche 
500g di zucchero 
panna montata 
acqua 


Varianti 


1 Gelato Di Pesche (2) 


Ricette simili 


i Spumone Alla Frutta 
+ Banane Alle Pesche 
: Budino Di Pesche (3) 


Coppe Di Gelato Alla Pesca 
Mousse Di Pesche 


Gelato Di Pesche (2) 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Lavate e asciugate le pesche, conservatene alcune intere, schiacciate con una forchetta tutte le altre < 
unitele alla crema. 
Mettete il composto nella gelatiera per circa 20 minuti. 
Servite il gelato in coppe individuali decorando con pezzi di pesche. 


Ingredienti per 6 persone 


« 500g di pesche 
« gelato alla crema 


Varianti 
« Gelato Di Pesche 


Ricette simili 


« Coppe Prelibate All'albicocca 
« Melone Al Gelato (2) 


« Gran Frappè 
« Gelato Caldo 


« Coppe Di Gelato Alla Pesca 


Gelato Di Prugne 


Dolce a base di prugne nere 


Ricetta 


Lavate le prugne, togliete i noccioli, tagliatele a pezzettini senza sbucciarle; riuniteli in una grande 
ciotola con due cucchiai di zucchero e la buccia grattugiata dell'arancia; lasciate riposare il tutto una 
decina di minuti. Nel frattempo portate a ebollizione l'acqua con il rimanente zucchero e la stecca di 
cannella; lasciate bollire cinque minuti; togliete la stecca di cannella; fate raffreddare lo sciroppo e 
unitelo alle prugne. 

Frullate tutto a lungo. 
Versateil composto nella gelatiera e procedete seguendo le istruzioni. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di prugne nere 
250g di zucchero 

25 cl di acqua 

1/2 stecca di cannella 
1 albume d'uovo 

1 arancia 


Varianti 


i Gelato Di Prugne (2) 


Ricette simili 


i Sorbetto Di Prugne 

i Macedonia Allo Yogurth (2) 
i Ananas Con Macedonia 

i Prugne Cotte 

i Cuore Al Marzapane 


Gelato Di Prugne (2) 


Dolce a base di prugne 


Ricetta 


Mettere in pentola 50 cl di acqua e lo zucchero e sobbollire lo sciroppo per 5 minuti, quindi far 
raffreddare. 
Privare del nocciolo le prugne, passarle al setaccio ed amalgamare il passato allo sciroppo. 
Incorporare il succo dei limoni, mescolare e versare nella gelatiera. In mancanza della gelatiera, versare 
in un recipiente e porre in freezer. 
Mescolare il composto ogni 30 minuti per 3 volte. 
Servire il gelato cosparso, a piacere, con uno sciroppo di amarene. 


Ingredienti per 4 persone 


» 350g di prugne di 2 qualità 
» 280g di zucchero 
» 1 1/2 di limoni (succo) 


Varianti 


» Gelato Di Prugne 


Ricette simili 


» Sorbetto Di Prugne 

» Budino Goccia D'oro 

» Melone Ai Liquori 

» Torta Tenerina 

» Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 


Gelato Di Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Montare a spuma i tuorli e lavorarli con lo zucchero, il brandy e la ricotta setacciata. 
Mescolare bene, mettere il composto in uno stampo a cassetta foderato di alluminio e lasciare in freeze 
per circa 2 ore. 
Servire il gelato tagliato a fette con salsa di cioccolato calda. 


Ingredienti per 4 persone 


« 450g di ricotta 

<« 3 uova 

« 5 cucchiai di zucchero 
« 4 cucchiai di brandy 
« salsa di cioccolato 


Varianti 


« Gelato Di Ricotta (2) 
« Gelato Di Ricotta (3) 
« Gelato Di Ricotta (4) 


Ricette simili 


« Torta Di Ricotta Al Cioccolato 

« Cannoli Alla Siciliana 

« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
« Cheesecake Al Cioccolato 


« Budino Sopraffino Al Cioccolato 


Gelato Di Ricotta (2) 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Montare i tuorli con lo zucchero finché saranno bianchi e spumosi. 
Unire il rume la ricotta setacciata. 
Mescolare bene il composto e versarlo in uno stampo foderato con carta d'alluminio. Porre in freezer per 
almeno 2 ore. 
Servire il gelato a fette coperto con il cioccolato fuso. 


Ingredienti per 4 persone 


» 450g di ricotta freschissima 
» 3 tuorli d'uovo 

» 5 cucchiai di zucchero 

» 4 cucchiai di rum 

» cioccolato fondente 


Varianti 


» Gelato Di Ricotta 


» Gelato Di Ricotta (3) 
» Gelato Di Ricotta (4) 


Ricette simili 


» Spuma Di Ricotta All'arancia 

»= Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
» Dolce Di Ricotta In Coppa 

» Dita Di Apostoli 

» Ceppo Di Natale 


Gelato Di Ricotta (3) 


Dolce a base di ricotta romana 


Ricetta 


Sbattete in una terrina con un cucchiaio di legno i tuorli con lo zucchero: quando il tutto sarè 
spumoso, aggiungete, sempre rimescolando, la ricotta passata al setaccio e infine il liquore. Con uni 
garza bagnata e ben strizzata foderate uno stampo (meglio se rettangolare), versate il composto preparato 
livellatelo bene, copritelo con un'altra garza o con carta metallizzata e mettete in frigo per almeno 3 ore. 
Sformateil gelato su un piatto di portata, togliete la garza, decorate con le ciliegie sotto spirito o coi 
canditi, e rimettete in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di ricotta romana 

4 tuorli d'uovo 

100g di zucchero 

5 cucchiai di rum 

ciliegie sotto spirito (o canditi) 


Varianti 


« Gelato Di Ricotta 


« Gelato Di Ricotta (2) 
« Gelato Di Ricotta (4) 


Ricette simili 


« Cassata Sulmonese 
« Boeri 
« Budino Di Latte Ed Amaretti 


« Coppe Primavera 
« Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 


Gelato Di Ricotta (4) 


Dolce a base di ricotta romana 


Ricetta 


Sbattete in una terrina con un cucchiaio di legno i tuorli con lo zucchero: quando il tutto sarà 
spumoso, aggiungete, sempre rimescolando, la ricotta passata al setaccio e infine il liquore. Con una 
garza bagnata e ben strizzata foderate uno stampo (meglio se rettangolare), versate il composto preparato, 
livellatelo bene, copritelo con un'altra garza o con carta metallizzata e mettete in frigo per almeno 3 ore. 
Sformate il gelato su un piatto di portata, togliete la garza, decorate con le ciliegie sotto spirito o coi 
canditi, e rimettete in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


i 500g di ricotta romana 

i. 4 tuorli d'uovo 

i 100gdi zucchero 

i. 5 cucchiai di brandy 

!. ciliegie sotto spirito (o canditi) 


Varianti 


:. Gelato Di Ricotta 


| Gelato Di Ricotta (2) 
1 Gelato Di Ricotta (3) 


Ricette simili 


i Cassata Sulmonese 

i Coppe Primavera 

: Boeri 

: Budino Di Latte Ed Amaretti 


i Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 


Gelato Di Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua bollente salata, scolatelo ed aggiungete il burro, 25 g di zucchero, la bustina 
di vaniglia ed i canditi tagliati a dadini e lasciati in ammollo nel liquore. 
Preparate una crema inglese con 3 tuorli d'uovo, il latte, 75 g di zucchero e la scorza di mezzo limone. 
Scioglietevi la colla di pesce, ammorbidita in acqua tiepida e strizzata, e mescolate delicatamente. 
Unite il riso e la panna montata, mescolate e versate il composto in uno stampo che porrete in frigo per 3 
ore circa. Come si presenta: sciogliete la gelatina di lamponi in mezzo bicchiere d'acqua calda e 
versatela sul gelato che servirete subito, ben freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso 

30g di burro 

100g di zucchero 

3 uova 

1 bustina di vaniglia 

3 fogli di colla di pesce 
50g di canditi 

1 bicchierino di maraschino 
1 limone 

100g di panna montata 

1 vasetto di gelatina di lamponi 
sale 


Ricette simili 


» Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 
» Cheese Cake Ai Lamponi 
» Charlotte Di Fragole 


» Crema Bavarese Con Salsa Di Lamponi 
» Pesche Melba 


Gelato Di Susine 


Dolce a base di susine 


Ricetta 


Mettere al fuoco lo zucchero con mezzo litro circa di acqua e tenere lo sciroppo in ebollizione pe 
2-3 minuti. 
Passarela polpa delle susine al setaccio, mescolarla allo sciroppo raffreddato e unire la panna. 
Versareil tutto in una grande coppa, mettere a congelare nel freezer e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 400g di susine 
: 400g di zucchero 
i panna montata 


Ricette simili 


: Zabaglione In Crosta Di Cioccolata 
i Marmellata Di Susine 
1 Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 


: Coppe Di Frutta Estiva 
1 Mousse Di Cioccolato E Amaretti 


Gelato Di Tè 


Dolce a base di tè 


Ricetta 


Preparare 3 dl di tè lasciato in infusione per 8 minuti. Far bollire un litro di latte. 
Mescolare 30 g. di farina gialla e 450 g. di zucchero; versarli a pioggia nel latte. 
Rimettere sul fuoco per una decina di minuti e far bollire rimescolando continuamente. 
Aggiungere il tè e passare in freezer o, meglio, nella gelatiera. 


Ingredienti per 4 persone 


30 cl di tè 

100 cl di latte 

30g di farina gialla 
450g di zucchero 


Ricette simili 


i Pan De Mej Panetti Di San Giorgio 
i Pan De Mej 

1 Gialetti 

1 Zaleti (2) 

i. Frittelle Di Farina Di Castagne 


Gelato Di Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Versatenella gelatiera lo yogurth, mescolate, aggiungete due cucchiai di zucchero a velo vanigliato e 
lasciate che il composto raggiunga la consistenza desiderata, circa 15-20 minuti. Questo gelato conservi 
bene il sapore gradevole dello yogurth. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4vasetti di yogurth 
« 2 cucchiai di zucchero a velo vanigliato 


Varianti 


« Gelato Di Yogurth Al Cioccolato 
« Gelato Di Yogurth Alla Fragola 


Ricette simili 


« Crema Della Passione 
« Biscotti Benvenuti 


« Torta Allo Yogurt Di Gianna 


« Rotolo Ai Lamponi 
« Savoiardi Caserecci 


Gelato Di Yogurth Al Cioccolato 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Stemperate il cacao amaro e lo zucchero con poche gocce di latte, aggiungete tutto il resto e passate 
in gelatiera. 
Assaporate con gli amici, o con i nipoti. 


Ingredienti per 4 persone 


:i 8cldilatte 

i. 25 cl di yogurth intero 

i. 130gdi zucchero 

i. 1 cucchiaio di cacao amaro 
i. 2 albumi d'uovo 


Ricette simili 


i Gelato Di Yogurth Alla Fragola 
i Mousse Di Castagne Al Cacao 
i Torta Al Cioccolato (7) 


Kipferl Con Pinoli 
Tiramisù 


Gelato Di Yogurth Alla Fragola 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Frullate il tutto, mettete in gelatiera e assaporate con gli amici. Solo un consiglio, questo gelato ha un 
gusto molto ben bilanciato fra yogurth e fragole, non esagerate con le fragole o perderete il sottofondo 
dello yogurth. Dovrebbe venire abbastanza cremoso. 


Ingredienti per 4 persone 


15 cl di latte 

18 cl di yogurth intero 
120g di zucchero 
100g di fragole lavate 
2 albumi d'uovo 


Ricette simili 


» Gelato Di Yogurth Al Cioccolato 

=» Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 
» Crema Di Cocco E Mango 

» Delizia Dell'imperatore 

» Kaiserschmarren (2) 


Gelato Estivo Alla Frutta 


Dolce a base di malto di mais 


Ricetta 


Trovateun cocomero ben maturo, tagliatelo a metà e con un cucchiaio togliete i semi e svuotate la 
polpa, che metterete a cuocere con dell'altra frutta di stagione, un pizzico di sale, qualche buccia d 
limone e un paio di cucchiai di malto di mais. Cuocendo, il cocomero rilascia parecchia acqua e quind 
non occorre aggiungerne. Alla fine frullate il frutto, addensate con qualche cucchiaio di arrowroo 
precedentemente stemperato in acqua fredda e mettete a raffreddare in frigo in coppette singole; prima d 
servire guarnite con granella di nocciole o mandorle tostate e spezzate. 

Avrete così un gelato molto dissetante. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cocomero (o altra frutta di stagione) 
alcuni cucchiai di arrowroot 

2 cucchiai di malto di mais 

1 limone 

1 pizzico di sale marino 


AA A A A 


Ricette simili 


« Crema Di Mandorle (2) 
« Castagne Al Latte Di Soia 


« Torta Di Fiocchi 


« Strudel (2) 
« Crostata Alla Crema Di Tofu 


Gelato Fantasia 


Dolce a base di ciliegie snocciolate 


Ricetta 


Portare il latte a ebollizione, spegnere e far intiepidire. 
Frullare per 1 minuto le ciliegie, il latte, un pizzico di cannella, lo zucchero e la scorza di limone 
grattugiata. 
Trasferire il composto nella gelatiera e preparare il gelato secondo le istruzioni della macchina. 
Servire il gelato in coppette versandovi sopra la panna profumata al cherry brandy. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di ciliegie snocciolate 
150g di zucchero 

2 bicchieri di latte 

1 limone 

1 pizzico di cannella 

200g di panna liquida 

1/2 bicchierino di cherry brandy 


Ricette simili 


Frittatona Di Ciliegie 
Torta Della Foresta Nera (2) 
Marmellata Di Ciliegie (2) 


Sorbetto Meringato Di Ciliegie 
Pere Al Caramello 


Gelato Fritto 


Dolce a base di pan di spagna 


Ricetta 


Dividere il gelato in 4 porzioni, formando delle sfere grosse come una mela e metterle nel freezer. 
Preparareuna pasta morbida con acqua e farina e stenderla in uno strato dello spessore di un millimetro. 
Quando il gelato sarà durissimo avvolgere ogni porzione in uno strato sottile di pan di Spagna (che 
volendo si può aver precedentemente leggermente bagnato nella grappa di rose), quindi avvolgere il tutt 
in un involucro di pasta. 

Scaldare abbondante olio in una padella ed immergervi i fagottini di gelato per pochi secondi, finché la 
pasta risulterà dorata. 
Servire subito, irrorando a piacere con grappa di rose e fiammeggiando direttamente in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di base per gelati alla crema (v. ricetta) 
350g di pan di spagna 

200g di farina 

olio di soia 


Varianti 


« Gelato Fritto (2) 


Ricette simili 


« Coppe Mirabeau 
« Bomba Pralinata 


« Gelato Al Tè Verde 
« Cassata Alla Vesuviana 


« Coppe Arlecchino 


Gelato Fritto (2) 


Dolce a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


Preparare delle crepes mescolando la farina con i tuorli, un pizzico di sale, 2 cucchiai di zucchero, 
latte e 180 g di burro fuso. 
Lasciate riposare per un po' e al momento della preparazione del dolce, aggiungete 4 cucchiai di cognac. 
Scaldate un po' di burro in una padella e versateci 2 cucchiai del composto; lasciate cuocere fino a che 
non si formi una frittata. Dopodichè togliete questa dal fuoco e sistemate al centro della crepes un 
cucchiaio di gelato chiudetela come un fagottino e cospargetela di cognac, zucchero e fiammeggiate. 
Servite cospargendo di frutti canditi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi farina 
i 6 tuorli d'uovo 
1 sale 

i. burro 

i 50cldilatte 
I cognac 

1 gelato a piacere 
i zucchero 

i frutta candita 


Varianti 
i GelatoFritto 
Ricette simili 


Torta Di Ricotta Veloce 
Cassata Alla Vesuviana 


1 Cassata (3) 
i Plumcake (2) 
i Budino Agli Amaretti (2) 


Gelato Moka 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sciogliete il cioccolato a bagnomaria, appena pronto togliete dal fuoco ed incorporate i tuorli d'uovc 
e il caffè. 
Montate la panna in una ciotola, quando è ben ferma amalgamatevi il liquore al caffè. A parte montate gli 
albumi d'uovo a neve ed aggiungete gradualmente lo zucchero. 
Amalgamate la panna alla prima miscela di cioccolato e quindi delicatamente le chiare a neve. 
Mettete il composto a cucchiaiate in un contenitore e ponete in freezer per almeno 5 ore. Servitelo 
guarnito di riccioli al cioccolato o biscotti, appena estratto dal freezer. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di cioccolato fondente 

4 uova 

60g di caffè forte 

25 cl di doppia panna 

1 cucchiaio di liquore al caffè 
100g di zucchero 

per guarnire: 

cioccolato in riccioli 


Varianti 


» Gelato Moka (2) 
Ricette simili 


» Bavarese Moresco 
» Torta Arabica 


» Coppe Al Caffè 
» Budino Di Caffè 


» Spuma Dolce-amara 


Gelato Moka (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sciogliere lo zucchero nell'acqua calda; raffreddare e mettere il tutto nella gelatiera. 


Ingredienti per 4 persone 


20 cl di panna liquida fresca 
20 cl di latte 

4 tazze grandi di caffè espresso 
100g di zucchero 


A A A A 


Varianti 
« Gelato Moka 
Ricette simili 


« Budino Brasiliano 

« Granita Al Caffè 

« Gelato Al Caffè Con Nutella Fusa 
« Charlotte Brasilia 


« Coppe Al Cioccolato (2) 


Gelato Per Farcire Frutta 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sgusciate le uova; mettete i tuorli in una terrina e gli albumi in un recipiente graduato. 
Montate i tuorli a spuma con lo zucchero; unitevi la panna e mescolate con un cucchiaio di legno per ben 
amalgamare. Ora controllate il quantitativo di albumi messo nel contenitore graduato: ve ne servirà un 
quarto di litro. 
Aggiungete pertanto altri albumi, se necessario. 
Trasferite quindi gli albumi in una terrina, montateli a neve densissima e uniteli infine alla crema, 
mescolando dal basso verso l'alto per non smontarli. 
Mettete il composto nella gelatiera e fatelo consolidare secondo le istruzioni specifiche del vostro 
apparecchio. Se non possedete apparecchi elettrici ma desiderate ugualmente preparare il gelato in casa, 
e lo volete ben mantecato, occorrerà seguire alcuni accorgimenti. Innanzi tutto bisogna ricordare che, 
dopo aver introdotto il recipiente (o le vaschette, complete o meno di divisori) nel freezer, il prodotto da 
ghiacciare va mescolato con un cucchiaio di legno circa ogni 30 minuti, almeno fino a che sarà 
abbastanza morbido per poterlo fare. Questo sistema eviterà che sulla superficie del gelato si formino dei 
ghiaccioli, che renderebbero acquoso il prodotto ultimato; inoltre ridurrà il rischio che certi ingredienti si 
separino, precipitando sul fondo. Con una mescolatura effettuata regolarmente tutti gli elementi sono 
meglio amalgamati e il gelato risulta più mantecato. Utilizzatelo per farcire qualsiasi frutto. 


Ingredienti per 4 persone 


» 5 uova 
» 150g di zucchero 
» 25 cl di panna liquida 


Ricette simili 


»= Crema Brulée (2) 
» Mele Alla Crema 


» Mousse Al Cioccolato (4) 


» Crema Alle Nocciole 
» Delizia Di Ricotta 


Gelato Plombiere 


Dolce a base di frutta 


Ricetta 


Mettere la frutta candita a bagno nel liquore per almeno 30 minuti. Porre uno stampo rettangolare il 
frigo a raffreddare. 
Unireal gelato la frutta con il brandy. 
Foderarele pareti dello stampo con il gelato e alternare strati di marmellata di albicocche e gelato 
terminando con quest'ultimo. 
Mettere in freezer per almeno 2 ore. 


Ingredienti per 6 persone 


100 cl di gelato alla crema 

100g di frutta candita a dadini 

300g di marmellata di albicocche 

2 bicchierini di brandy all'albicocca 


Ricette simili 


« Cassata Alla Vesuviana 


« Coppe Lorena 
« Torta Gelata Alla Meringa 


« Coppe Prelibate All'albicocca 
« Gelato Con Crema Di Albicocche 


Gelato Spumante 


Dolce a base di vino spumante 


Ricetta 


Mettere lo spumante in frigo per almeno 2 ore. Dopodichè versarlo in 1 terrina, unire lo zucchero e 
farlo sciogliere mescolando con 1 cucchiaio di legno. Quando lo zucchero sarà diluito unire la panna, 
amalgamare, versare nella gelatiera e preparare il gelato. Servirlo con la macedonia. 


Ingredienti per 4 persone 


1. 25 cl di vino spumante 
i 125gdi zucchero 
i 200gdi panna 


Ricette simili 


i Mousse Di Mele E Prugne 
i. Crema All'arancia (2) 

i Fragoline Frizzanti 

! Zabaglione (6) 

i Albicocche E Fragole 


Gelee Di Litchi 


Dolce a base di litchi 


Ricetta 


Mettete a bagno nell'acqua fredda la colla di pesce per farla ammorbidire. In un pentolino unite il 
liquore di litchi con l'acqua e lo zucchero. 
Spegnete il fuoco e aggiungete la colla di pesce e mescolate bene, in modo da ottenere un liquido 
trasparente e fluido. 
Sistemate i frutti di litchi sul fondo di piccole ciotoline di ceramica o vetro e versatevi sopra lc 
sciroppo aromatico. 
Sistemate in frigo finché solidificando il tutto si trasformerà in una gelatina trasparente. 
Servite come dessert. 


Ingredienti per 4 persone 


30 cl di liquore di litchi 

10 cl di acqua 

8g di colla di pesce in fogli 

2 cucchiai di zucchero 

12 di litchi (preferibilmente freschi) 


Ricette simili 


» Pears Sweet Brochettes 


=» Panna Cotta (7) 


» Biscotto Alle Fragole 
» Macedonia Orientale 


» Dolce Di Litchi 


Gelo Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Passarela polpa di anguria privata dei semi al setaccio, unire lo zucchero, l'acqua di fiori di arancio, 
la stecca di cannella, il cioccolato tritato e il cedro candito a dadini. Far riposare 30 minuti quind 
togliere la cannella. 

Versarein uno stampo e porre in frigorifero finché il composto si sarà solidificato. 


Ingredienti per 4 persone 


: 1/2 di anguria 

i 150g di zucchero 

: 3 cl di acqua di fiori d'arancio 
1 1 stecca di cannella 

: 50g di cioccolato fondente 

: 50g di cedro candito a dadini 


Varianti 


! Gelo Di Anguria (2) 
Ricette simili 


i Tortelli Di Ricotta 
: Gelo Di Melone 


i Bavarese Variegata 


1 Biscotti Al Panpepato 
1 Pastiera 


Gelo Di Anguria (2) 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Ammollare la colla di pesce in acqua fredda. 
Frullare la polpa di anguria, priva dei semi, con lo zucchero e mettere il composto in una terrina. 
Strizzare bene la colla di pesce e farla sciogliere in un pentolino a bagnomaria con un cucchiaio di 
maraschino. 
Mescolare la colla al composto di anguria e trasferire il tutto in uno stampo. 
Tenere in frigo per 12 ore. Prima di servire sformare il gelo su un piatto da portata e spolverizzare col 
cioccolato. 


Ingredienti per 4 persone 


: 400gdi polpa di anguria 

i 50gdi zucchero 

i 15gdi colla di pesce 

1 20gdi cioccolato grattugiato 
! 1 cucchiaio di maraschino 


Varianti 


i Gelo Di Anguria 


Ricette simili 


i. Torta Hunyadi 

i Crema Di Anguria 

i Coppe Di Anguria 

i Crema Al Cocco 

i. Charlotte Alla Marie-antoine 


Gelo Di Limone 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Grattugiare la buccia dei limoni badando a prendere soltanto il velo superiore, mettere la buccia il 
un panno bianco e spremerla nell'acqua fino a quando si sarà sciolta tutta l'essenza della buccia, quind 
procedere alla cottura come una normale crema. Quando è pronta versarla in coppette umide e appena s 
raffredda metterla in frigo. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 limoni 

« 300g di zucchero 
« 80g di amido 

« 100 cl di acqua 


Ricette simili 


@ Mousse Di Limone (2) 


« Mousse Di Limone 
« Spuma Di Limone Alla Salsa Calda Di Mirtilli 


« Bianco Mangiare (crema Di Mandorle) 
« Crema Ai Lamponi 


Gelo Di Melone 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Versate la metà del succo d'anguria in un pentolino e unite lo zucchero; incorporate al succo rimasto 
l'amido e stemperate con cura. 
Riunite i due composti e cuocete a fuoco moderato, continuando a rimestare con un cucchiaio di legno 
fino a quando la crema si rapprende. 
Versatein coppette monodose e lasciate intiepidire, poi aggiungete la frutta candita e l'acqua di fiori di 
gelsomino. 
Conservate in frigorifero fino al momento di servire. 
Cospargete con pochissimo cioccolato fondente. 


Ingredienti per 2 persone 


i. 250gdi succo d'anguria passato al setaccio 

i. 50gdi zucchero 

i 25gdi amido di fecola per dolci 

i. 1 cucchiaino di cedro candito in cubetti 

! 1 cucchiaino di cioccolato fondente in gocce 
i. 1 cucchiaino di acqua di fiori di gelsomino 


Ricette simili 


i Gelo Di Anguria 

i Sanguinaccio Senza Sangue 
: Biscotti Al Panpepato 

i Biscotti ConLe Gocce 


i. Budino Diplomatico 


Ghiaccia All'acqua 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Impastate dello zucchero a velo con circa un quarto o poco più del suo peso di acqua bollente, 
ottenendo una poltiglia di una certa consistenza che si userà per decorare dolci di vario genere. Tale 
ghiaccia potrà essere aromatizzata con un 'profumo' a piacere: acqua di fior di arancia, vaniglia o altro. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 parti di zucchero a velo 
» 1 parte di acqua bollente 


Ricette simili 


» Glassa AI Cioccolato Per Torte 
=» Frangipane 

» Cestino Con] Frutti Di Bosco 
» Pasta Di Mandorle (5) 

» Pasta De Mendule (2) 


Ghiaccia Per Biscotti 


Dolce a base di vaniglina 


Ricetta 


Sciogliete dello zucchero semolato con poco più di un terzo del suo peso di acqua e cuocetelo sino è 
quando, prendendone un poco fra il pollice e l'indice immersi prima in acqua fredda, si formerà un filc 
piuttosto consistente. Toglietela allora dal fuoco ed aromatizzatelo con vaniglina, poi usate la ghiacci: 
per pennellare la superficie dì biscotti vari. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3 parti di zucchero semolato 
<« 1 parte di acqua 
« vaniglina 


Ricette simili 


« Creme Caramel (7) 


« Crostatine Di Riso 
« Crostata Al Limone 
« Crostata Di Cioccolato Meringata 


« Creme Caramel (4) 


Ghiaccia Per Decorazioni 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Montate insieme dell'albume freschissimo con un peso quattro volte superiore di zucchero a velo, 
sino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo. 
Aggiungete sempre sbattendo con energia, qualche goccia di succo di limone ed eventualmente ancora 
poco zucchero a velo. Si usa quasi sempre per decorazioni eseguite con la tasca di tela impermeabile 
munita di bacchetta. 


Ingredienti per 4 persone 


1 parte di albume d'uovo freschissimo 
4 parti di zucchero a velo 

alcune gocce di succo di limone 

poco di zucchero a velo (facoltativo) 


Ricette simili 


i Ghiaccia Reale 

i. Cuore Al Marzapane 

i Nepecene Kulicky 

i. Tartufi Al Cioccolato (3) 


Dolcetti Di Mandorle 


Ghiaccia Reale 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Montate insieme dell'albume freschissimo con un peso quattro volte superiore di zucchero a velo, 
sino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo, che si userà per decorare dolci di vario genere. 


Ingredienti per 4 persone 


« ] parte di albume d'uovo freschissimo 
« 4 parti di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Ghiaccia Per Decorazioni 


« Nepecene Kulicky 


« Tartufi Al Cioccolato (3) 
« Dolcetti Di Mandorle 


« Cuore Al Marzapane 


Ghiaccio In Rosa 


Dolce a base di petali di rosa 


Ricetta 


Mettere alcuni petali di rosa nella vaschetta che serve per formare i cubetti di ghiaccio. 


Ingredienti per 4 persone 


1 acqua 
'. alcuni petali di rosa 


Ricette simili 


i Marmellata Di Rose 

i Marmellata Di Rosa Canina 
i Divino Amore 

i Scazzette Di Cardinale 

i Zucchero Fiorito 


Ghiaccioli Alla Fragola 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Preparare uno sciroppo facendo sciogliere a fuoco basso lo zucchero in 125 g di acqua. Farlo 
raffreddare. 
Mescolare al frullato di fragole il succo di limone e lo sciroppo. 
Riempire gli appositi stampini, inserire al centro uno stecco di legno e passare nel congelatore per 
almeno 4 ore. 


Ingredienti per 8 persone 


» 100g di fragole frullate 
» 1 cucchiaio di succo di limone 
» 70g di zucchero 


Ricette simili 


» Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 


» Spumone Di Fragole 
» Charlotte Di Fragole 
» Wafer Con Salsa Di Fragole 
» Coppe Primavera (2) 


Ghiaccioli Alle More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


In una casseruola mettete l'acqua con lo zucchero; scaldate e fate sciogliere; travasate in una ciotola ( 
lasciate raffreddare. 
Pulite e lavate le more; passatele al passaverdura raccogliendo il succo in recipiente; unitevi il sugo de 
limone passato dal colino e lo sciroppo di zucchero. 
Versateil composto negli stampini da ghiacciolo e metteteli nel freezer. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di more 

1 limone 

200g di zucchero 
50 cl di acqua 
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Ricette simili 


« Marmellata D'ambra 


« Crostata Al Limone (2) 
« Sfogliatelle Frolle 


« Bavarese Al Limone 
« Divino Amore 


Gialetti 


Dolce a base di farina gialla 


Ricetta 


Dolce tipico della Romagna, corrispondente agli zaleti, dolce tipico di Padova. Le dosi sono per 38 
‘gialetti’. 
Mettete ad ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida per circa un'ora. Sulla spianatoia mescolate le due 
farine, poi fate la fontana, ponetevi al centro il burro fuso e ancora caldo, lo zucchero semolato, la 
vaniglina e un pizzico di sale. 
Mescolate e aggiungete l'uvetta ben scolata, i pinoli e la scorzetta grattugiata del limone; lavorate bene 
l'impasto unendo il latte freddo, così da ottenere un composto piuttosto sodo. 
Ricavate dalla pasta delle palline grosse come una noce, arrotondandole tra le palme delle mani; quando 
tutte saranno pronte schiacciatele leggermente con le dita appiattendole un poco, indi disponetele su una 
placca leggermente imburrata. Passatele in forno già caldo a 200 gradi, cuocendole per circa 15 minuti; 
staccate poi i 'gialetti' dalla placca e metteteli a raffreddare sopra una gratella. Cospargeteli infine con 
dello zucchero a velo fatto cadere a pioggia da un setaccino e sistemateli in un piatto o sopra un'alzatina; 
sono ottimi da gustare con il tè o, meglio ancora, con del fresco vino dolce. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina gialla 

175g di farina bianca 00 
150g di burro freschissimo 
100g di zucchero semolato 
70g di latte 

30g di uvetta sultanina 

» 30g di pinoli 

» 1/2 di limone 

» 1/2 bustina di vaniglina 

» poco di zucchero a velo 

» burro 

» 1 pizzico di sale 
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Ricette simili 


» Zaleti (2) 
» Frittelle Dolci (3) 


» Strudel Con Ripieno Di Frutta (2) 
» Strudel Con Le Mele 


» Strudel Con Le Pesche 


Ginger Biscuits 


Dolce a base di margarina 


Ricetta 


Ungere la piastra. 
Riscaldare] forno a 375 gradi. 
Impastarela margarina nella miscela di farina, zenzero e bicarbonato. 
Aggiungerelo zucchero e lo sciroppo intiepidito. 
Mescolarefino a raggiungere una buona consistenza. 
Prepararedelle palline delle dimensioni di una noce, con le mani infarinate. Disporle sulla piastra con 
abbondante spazio per espandersi ed appiattirle con una forchetta. 
Cuocere per 10 minuti; togliere dalla piastra finché sono caldi e mettere a raffreddare in un cestello. 


Ingredienti per 4 persone 


230g di farina 

1 cucchiaino di zenzero in polvere 
120g di margarina dura 

120g di zucchero 

1 cucchiaino di bicarbonato di sodio 
2 cucchiai di sciroppo zuccherino 


Ricette simili 


« Pan Di Zenzero All'arancia 
« Pepparkakor 

« Torta Con Uvette 

« Clootie Dumplin 


« Sacher Torte (4) 


Girotondo Di Biscotti 


Dolce a base di pasta frolla 


Ricetta 


Spianate la pasta con il mattarello su un piano infarinato fino a ottenere una sfoglia sottile. 
Spalmate metà della sfoglia con la marmellata e ripiegatevi sopra l'altra metà. 
Spianate nuovamente con il mattarello senza premere molto per non far uscire la confettura e ritagliate i 
biscotti con le apposite formine. 
Allineate i biscotti su una placca rivestita con carta da forno. 
Infornate dopo aver preriscaldato a 180 gradi e cuocete finché saranno dorati, ma non troppo asciutti. 
Fate raffreddare. 
Versateun cucchiaino di acqua in una tazzina e diluitevi una goccia di colorante. 
Unite 30 g di zucchero a velo e mescolate. Se necessario, aggiungete qualche goccia di acqua fino a 
ottenere un impasto cremoso. 
Distribuite la glassa ottenuta su una parte dei biscotti. Il metodo migliore è versarne un cucchiaino al 
centro per poi stenderla con il polpastrello. 
Decorate con pezzetti di frutta candita, gocce di cioccolato o con pastiglie dolci. 
Procedete nello stesso modo per gli altri colori. 
Conservate i biscotti per non più di 2 giorni in una scatola di latta ben chiusa. 


Ingredienti per 10 persone 


1 confezione di pasta frolla (confezioni da 450 g) 
50g di marmellata 

farina 

150g di zucchero a velo 

coloranti alimentari 

decorazioni varie 


Ricette simili 


Sandwich Di Marmellata 
Sandwich Di Marmellata Di Pesche 


i Sandwich Di Marmellata Di Ciliegie 


Sandwich Di Marmellata Di Fragole 
Sandwich Di Marmellata Di Albicocche 


Glassa A Freddo 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


La glassa è un rivestimento a base di zucchero a velo che serve per decorare torte e pasticcini. 
Mettete lo zucchero in una ciotola, diluitelo con alcuni cucchiai d'acqua in modo da ottenere un 
composto piuttosto consistente. Aromatizzatelo con due cucchiai di liquore. 

Lavorate con una spatola di legno fino a ottenere una crema liscia e densa che, alzando la spatola, formi 
un filo liscio e compatto. Per rendere la glassa lucida dopo averla spalmata sulla torta, mettete il dolce in 
forno preriscaldato a 180 gradi solo per pochi secondi. 


Ingredienti per 4 persone 


» 150g di zucchero a velo 
» 2 cucchiai di liquore a piacere 


Varianti 


» Glassa A Freddo (2) 
» Glassa A Freddo (3) 


Ricette simili 


» Gelato Al Forno 

» Salsa Arancio 

» Nocciole Di Cioccolato 
» Scroccafusi (3) 

» Bignè Di Frutta 


Glassa A Freddo (2) 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


La glassa è un rivestimento a base di zucchero a velo che serve per decorare torte e pasticcini. 
Mettete lo zucchero in una ciotola, diluitelo con alcuni cucchiai d'acqua in modo da ottenere w 
composto piuttosto consistente. Aromatizzatelo con 1/2 cucchiaino di vaniglia. 

Lavorate con una spatola di legno fino a ottenere una crema liscia e densa che, alzando la spatola, form 
un filo liscio e compatto. Per rendere la glassa lucida dopo averla spalmata sulla torta, mettete il dolce il 
forno preriscaldato a 180 gradi solo per pochi secondi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150gdi zucchero a velo 
! 1/2 cucchiaino di vaniglia 


Varianti 


1 Glassa A Freddo 
1 Glassa A Freddo (3) 


Ricette simili 


: Delizia Alla Nutella 

1 Cassata 

i Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 
: Christstollen 

i Torta Al Cocco E Ananas 


Glassa A Freddo (3) 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


La glassa è un rivestimento a base di zucchero a velo che serve per decorare torte e pasticcini. 
Mettete lo zucchero in una ciotola, diluitelo con alcuni cucchiai d'acqua in modo da ottenere un 
composto piuttosto consistente. Aromatizzatelo con 1/2 cucchiaino di buccia d'arancia grattugiata. 
Lavorate con una spatola di legno fino a ottenere una crema liscia e densa che, alzando la spatola, formi 
un filo liscio e compatto. Per rendere la glassa lucida dopo averla spalmata sulla torta, mettete il dolce in 
forno preriscaldato a 180 gradi solo per pochi secondi. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 150gdi zucchero a velo 
1. 1/2 cucchiaino di scorza d'arancia grattugiata 


Varianti 


! Glassa A Freddo 
1 Glassa AFreddo (2) 


Ricette simili 


i Budino Di Riso (7) 

i Mandelstollen 

: Dolce Di Pasqua 

i Fagottini Ai Mirtilli 

: Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


Glassa Al Burro 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Metteteil burro in una ciotola e lavoratelo con il cucchiaio di legno fino a farlo diventare soffice e 
spumoso. 
Amalgamateal composto lo zucchero a velo e la vaniglina setacciati. 
Aggiungete poco alla volta i due cucchiai di panna (o poco più se occorre) fino a ottenere una 
consistenza che permetta di stendere facilmente la glassa sulla superficie di un dolce. Questa dose « 
sufficiente a ricoprire una torta media per sei persone. Per far aderire bene la glassa spalmate prima l: 
superficie di torte o pasticcini con un leggero velo di gelatina. 


Ingredienti per 4 persone 


340g di zucchero a velo 
70g di burro 

2 cucchiai di panna 

1 bustina di vaniglina 


Ricette simili 


« Crostata Con Crema E Fichi 

@ Mini Pie Di Pere Con Ricotta 
« Biscotti Di Carnevale Al Caffè 
« Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 


« Dessert Al Finocchio 


Glassa Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Versateil caffè bollente in una ciotola, mescolatevi a poco a poco lo zucchero a velo setacciandolo 
per farlo scendere a pioggia. 
Dovete ottenere un composto alquanto consistente. 
Lasciate raffreddare. Aiutandovi con una spatola, stendete in modo uniforme la glassa sulla superficie 
del dolce. Ponetelo per alcuni secondi nel forno preriscaldato a 180 gradi perché la glassa cristallizzi 
diventando piacevolmente lucida. 


Ingredienti per 4 persone 


i 250gdi zucchero a velo 
1. 30 cl di caffè forte 


Ricette simili 


Mascarpone Al Caffè 
Spuma Di Ricotta Al Caffè 


i Coppe Al Caffè 
i. Torta Con Crema Al Caffè 


Charlotte Brasilia 


Glassa Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Grattugiate finemente il cioccolato, ponetelo in una bacinella insieme a 40 g di burro fuso e fatelo 
sciogliere a bagnomaria, mescolando senza interruzione. 
Lasciate raffreddare la glassa, mescolando, finché avra raggiunto la temperatura di 30 gradi, quindi 
stendetela sul dolce che avete preparato e lasciatela asciugare. 


Ingredienti per 4 persone 


» 200g di cioccolato fondente 
» 40gdi burro fuso 


Varianti 


» Glassa Al Cioccolato (2) 


» Glassa Al Cioccolato Per Piccole Decorazioni 
» Glassa Al Cioccolato Per Torte 


Ricette simili 


» Torta Al Cioccolato E Formaggio 
» Mousse Di Cioccolato Bianco (2) 
» Crepes All'arancia E Cioccolato 
» Millestrati Al Cioccolato 


» Sacher Torte (2) 


Glassa Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


In un pentolino mettete lo zucchero a velo e diluitelo con mezza tazza d'acqua fredda. 
Ponete il recipiente sul fuoco per alcuni minuti e mescolate lasciando addensare il composto. In un altr( 
pentolino fate sciogliere il cioccolato fondente grattugiato unendo, se occorre, poca acqua. 
Aggiungeteal cioccolato fuso lo sciroppo di zucchero a goccia a goccia, mescolando come per montare 
una maionese sempre nello stesso senso e con movimento regolare. 
Stendetela glassa calda sulla torta. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 150g di cioccolato fondente 
<« 2 cucchiai di zucchero a velo 


Varianti 


« Glassa Al Cioccolato 
« Glassa Al Cioccolato Per Piccole Decorazioni 
« Glassa Al Cioccolato Per Torte 


Ricette simili 


Rotolo Ai Due Cioccolati 

Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
Dobos Al Caffè 

Cuore Alle Violette 


Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 
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Glassa Al Cioccolato Per Piccole Decorazioni 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Sminuzzate il cioccolato di copertura, raccogliete metà delle scaglie ottenute in un calderotto e 
fatele sciogliere a bagnomaria. 
Aggiungete alla massa fusa il resto del cioccolato spezzettato, quindi fatelo sciogliere parzialmente. 
Togliete dal bagnomaria e mescolate a lungo finché tutti i pezzi di cioccolato si saranno sciolti. Se 
avesse difficoltà a sciogliersi completamente, rimettete il cioccolato nel bagnomaria per alcuni minuti, 
continuando a mescolare. 
Versate metà della massa fluida sul piano di marmo e lavoratela con una spatola di metallo fredda fino a 
quando sarà densa. Rimettetela nel calderotto insieme a quella calda e fate scaldare di nuovo, fino a 
quando il composto avrà raggiunto la temperatura di 32 gradi, mescolando continuamente. A questo punto 
verificate se la glassa è pronta, raccogliendone un poco sopra una spatola di metallo: se nel giro di 2-3 
minuti diventa lucida, è il momento di usarla. 
Versate nuovamente il cioccolato fuso sul piano di marmo e lavoratelo velocemente con una spatola, in 
modo che non si solidifichi, formando uno strato sottile e uniforme. Per realizzare guarnizioni di vario 
tipo, quali rotolini, ventagli, fiori, foglie e altri decori ottenuti con fustelle sagomate, la glassa deve 
essere ancora morbida. Per preparare i rotolini di cioccolato, appoggiate una spatola sulla lamina di 
cioccolato, mantenendola inclinata, e spingetela in avanti di 2-3 cm, formando un rotolino. Per ottenere i 
ventagli, tagliate con la spatola un triangolo di glassa e arricciatelo da un lato con le dita. Per ritagliare 
dalla glassa piccoli decori con apposite formine, occorre stenderla su carta oleata, formando uno strato 
spesso. Anche in questo caso la glassa va tagliata mentre è ancora piuttosto morbida. 


Ingredienti per 10 persone 
i cioccolato di copertura 
Ricette simili 


i Tartufata Di Cioccolato All'arancia 


i. Torta Hunyadi 
i Torta Chambarde 


i Torta Tipo Sacher 
1 Veneziana Farcita 


Glassa Al Cioccolato Per Torte 


Dolce a base di cioccolato fondente 


Ricetta 


Spezzettare il cioccolato in un pentolino, metterlo in forno caldo per qualche minuto in modo da 
poter lavorare il cioccolato con un cucchiaio di legno. 
Aggiungerel'acqua bollente e lo zucchero, sempre continuando a mescolare. 
Versarela glassa sulla torta, lasciandola quindi raffreddare. 


Ingredienti per 1 persona 


« 100g di cioccolato fondente 
« 1 cucchiaio di acqua bollente 
« 200g di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Rotolo Ai Due Cioccolati 


« Sacher Torte (2) 
« Torta Sacher (2) 


« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


« Torta Sacher (4) 


Glassa All'albume 


Dolce a base di albume d'uovo 


Ricetta 


La quantità di zucchero a velo riportata negli ingredienti è puramente indicativa, infatti essa dipende 
dal volume dell'albume impiegato e va modificata di conseguenza. 
Mettete 170 g di zucchero e l'albume in una ciotola, profumate col succo di limone, quindi lavorate gli 
ingredienti con una frusta o con lo sbattitore elettrico; aggiungerete il resto della zucchero quando il 
composto sarà liscio e morbido. 
Continuate a lavorare fino a quando la glassa avrà raggiunto una consistenza ottimale, ossia quando 
saranno evidenti i cerchi lasciati dalle fruste sulla sua superficie. Arrivati a questo stadio coprite subito 
la ciotola contenente la glassa con un canovaccio umido, per evitare che la superficie si asciughi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1albume d'uovo 
i 200gdi zucchero a velo 
i. 2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


: Dolcetti Di Mandorle 

i Cuore Al Marzapane 

i. Ghiaccia Per Decorazioni 
1 Glassa Reale 

1 Sorbetto Delle Isole 


Glassa Cotta Di Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Mettete in una pentola di rame lo zucchero, il cioccolato di copertura sminuzzato e il cacao passato 
al setaccio. In ultimo versate l'acqua e amalgamate gli ingredienti con un cucchiaio di legno, quindi 
portate a ebollizione. 

Fate cuocere il composto fino a quando avrà raggiunto la temperatura di 106-108 gradi (questo avviene 
quando, sollevando la glassa con il cucchiaio, si forma un filo che non si rompe), sempre mescolando e a 
fuoco vivace. 

Pulite spesso il bordo della pentola con un pennello bagnato, in modo che non si formino cristalli. 
Quando è pronta, rimestate la glassa nella pentola o in una ciotola, ossia mescolatela continuamente con 
una spatola o un cucchiaio di legno, cambiando la direzione e inclinando il recipiente sino a farla 
scorrere verso il bordo. Operando in questo modo la glassa diventa, poco a poco, densa e lucida. 
Mettete metà della glassa sul piano di marmo e rimestatela ancora con una spatola, cioè muovetela 
continuamente. Quando avrà assunto una consistenza cremosa, aggiungete il resto della glassa, che così 
diventa densa più velocemente. 


Ingredienti per 10 persone 


300g di zucchero 

100g di cioccolato di copertura 
60g di cacao 

12 cl di acqua 


Ricette simili 


» Tartufata Di Cioccolato All'arancia 
» Tartufo Al Caffè 
» Torta Sacher Alla Nutella 


» Castagne Finte 
» Pere Al Cioccolato 


Glassa Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Ponete in una casseruolina la marmellata di albicocche, un cucchiaio di succo di limone e du 
cucchiai d'acqua, portate a ebollizione e fate sobbollire a calore dolcissimo per 5 minuti, mescolando. 
Passate al setaccio il composto, raccoglietelo nuovamente nella casseruolina e cuocetelo ancora per 5 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 200g di marmellata di albicocche 
« 1 cucchiaio di succo di limone 
« 2 cucchiai di acqua 


Ricette simili 


« Pasticcini Glassati 

« Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 

« Tartine Alla Frutta 

« Omelette Alla Marmellata Di Albicocche E Panna 
« Divino Amore 


Glassa Fondente 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Ponete tutti gli ingredienti in una piccola casseruola (meglio in un polsonetto) di rame non stagnato, 
portate a ebollizione, schiumate e continuate la cottura sino a che, facendo cadere in acqua fredda qualche 
goccia di composto e prendendolo tra le dita non appena si è raffreddato, questo risulti morbido ed 
elastico. 

Trasferite allora il composto su un piano di marmo inumidito e lavoratelo con una spatola dall'esterno 
verso il centro sino ad ottenere una pasta bianca. Al momento dell'uso, mettete il fondente in una 
casseruola con l'aroma o il colorante prescelto, quindi fatelo fondere a calore dolce mescolando con una 
spatola. 

Ricordate che la glassa fondente va preparata con un certo anticipo rispetto al momento di usarla. 


Ingredienti per 10 persone 


i 300gdi zucchero 
i 30gdi glucosio 
i. 15 cl di acqua fredda 


Ricette simili 


i Marmellata D'ambra 

i Pasta Di Mandorle 

: Rodgroed 

i Buccia Di Pompelmo In Sciroppo 
1 Sciroppo 


Glassa Per Decorare 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Montate a neve ben soda l'albume e setacciatevi, a poco a poco, lo zucchero a velo vanigliato. 
Aggiungete a goccia a goccia, due cucchiai d'acqua tiepida e mescolate con delicatezza per 20 minuti 
con movimento regolare dal basso verso l'alto per evitare di smontare il delicato composto. Per decorari 
distribuite la glassa con una siringa per dolci. 


Ingredienti per 4 persone 


« 1albume d'uovo 
« 150g di zucchero a velo vanigliato 


Ricette simili 


« Cuore Al Marzapane 

« Savoiardi Caserecci 

« Tartufi Al Cioccolato (3) 
« Nepecene Kulicky 


« Dolcetti Di Mandorle 


Glassa Reale 


Dolce a base di albume d'uovo 


Ricetta 


La quantità di zucchero a velo riportata negli ingredienti è puramente indicativa, infatti essa dipende 
dal volume dell'albume impiegato e va modificata di conseguenza. 
Mettete 170 g di zucchero e l'albume in una ciotola, profumate col succo di limone, quindi lavorate gli 
ingredienti con una frusta o con lo sbattitore elettrico; aggiungerete il resto della zucchero quando il 
composto sarà liscio e morbido. 
Continuate a lavorare fino a quando la glassa avrà raggiunto una consistenza ottimale, ossia quando 
saranno evidenti i cerchi lasciati dalle fruste sulla sua superficie. Arrivati a questo stadio coprite subito 
la ciotola contenente la glassa con un canovaccio umido, per evitare che la superficie si asciughi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1albume d'uovo 
i 200gdi zucchero a velo 
i. 2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


: Dolcetti Di Mandorle 

i Cuore Al Marzapane 

i. Ghiaccia Per Decorazioni 
i Glassa All'albume 

i Sorbetto Delle Isole 


Gli Allegri Panzerotti 


Dolce a base di salsa di pomodoro 


Ricetta 


Stendete la pasta su un piano infarinato e ritagliate con il tagliapasta una ventina di dischi di 7-8 cm 
di diametro. 
Riducete la mozzarella e il prosciutto a dadini minuti. 
Unite la salsa di pomodoro e condite con l'origano. 
Mescolate con cura e distribuite un cucchiaino di ripieno al centro di ogni disco di pasta. 
Spennellate i bordi con poca acqua e chiudete i panzerotti, premendo bene i bordi per sigillare. 
Scaldate il forno a 220 gradi. 
Riempite una siringa da pasticceria con bocchetta piccola (oppure un cono di carta oleata) con un po' di 
salsa di pomodoro. 
Disegnate una bocca e due occhietti su ogni panzerotto. 
Cuocete per 10-15 minuti finché saranno ben dorati. Lasciateli quindi raffreddare su una griglia. 
Potete servirli freddi oppure leggermente riscaldati al momento. 


Ingredienti per 10 persone 


400g di pasta da pane 
100g di salsa di pomodoro 
50g di prosciutto cotto 
50g di mozzarella 

origano 


Varianti 


» Gli Allegri Panzerotti (2) 
Ricette simili 


» Rissoles Alla Ricotta 
» Crostata Di Ricotta (5) 


» Mini Brioche Al Prosciutto 
» Mousse Con Petali Di Rosa 


» Torta Salgada 


Gli Allegri Panzerotti (2) 


Dolce a base di salsa di pomodoro 


Ricetta 


Stendetela base per pizza su un piano infarinato e ritagliate con il tagliapasta una ventina di dischi 
di 7-8 cmdi diametro. 
Riducetela mozzarella e la mortadella a dadini minuti. 
Unitela salsa di pomodoro e condite con l'origano. 
Mescolatecon cura e distribuite un cucchiaino di ripieno al centro di ogni disco di pasta. 
Spennellate i bordi con poca acqua e chiudete i panzerotti, premendo bene i bordi per sigillare. 
Scaldate il forno a 220 gradi. 
Riempiteuna siringa da pasticceria con bocchetta piccola (oppure un cono di carta oleata) con un po' di 
salsa di pomodoro. 
Disegnate una bocca e due occhietti su ogni panzerotto. 
Cuocete per 10-15 minuti finché saranno ben dorati. Lasciateli quindi raffreddare su una griglia. 
Poteteservirli freddi oppure leggermente riscaldati al momento. 


Ingredienti per 10 persone 


1 1 base per pizza già pronta 
100g di salsa di pomodoro 
50g di mortadella 

50g di mozzarella 

origano 


Varianti 


: Gli Allegri Panzerotti 


Ricette simili 


i Torta Di Noci E Carote 


i Torta Salgada 
1 Gelato Al Tè Verde 


: Coppe Di Crema Ai Marroni 
: Coppe Santo Domingo 


Glicine In Pastella 


Dolce a base di glicine 


Ricetta 


Preparate la pastella sbattendo in una ciotola uova, farina, zucchero e un cucchiaio di cognac; lavate 
i grappoli di glicine e lasciateli asciugare bene; se sono molto grandi suddivideteli in due o tre parti; 
immergeteli nella pastella e friggeteli in olio caldo. 
Scolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


5 grappoli di glicine 
3 uova 

50g di farina 

30g di zucchero 
latte 

lievito vanigliato 
cognac 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Torta Al Cioccolato (7) 


i Torta Farcita 
1 Pizzillato 
: Dolce Di Pasqua (2) 


Savoiardi Caserecci 


Gnocchi Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lessatele patate in acqua fredda, scolatele, sbucciatele e passatele allo schiacciapatate. 
Fatecadere il purè sul tavolo di lavoro e unite il semolino, il miele, le uova, lo zucchero e il sale. 
Impastate fino a quando gli ingredienti risulteranno ben amalgamati. 
Date all'impasto la forma di un lungo salamino e dividetelo a cilindri piuttosto grossi. 
Lavate ora le albicocche, snocciolatele e profumatele all'interno con un pizzico di cannella. 
Affondateogni albicocca in un cilindro di pasta, dando con le mani la forma di uno gnocco. 
Scaldate in una padella da fritti abbondante olio e tuffatevi le albicocche. 
Ritirategli gnocchi di volta in volta, quando appariranno ben fritti. Lasciateli intiepidire su un foglio di 
carta assorbente per far perdere l'unto in eccesso e serviteli cosparsi di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di albicocche mature 
500g di patate 

100g di zucchero 

50g di zucchero a velo 
170g di miele 

2 uova 

40g di semolino 

1 cucchiaio di cannella 

1 pizzico di sale 

olio per friggere 


Varianti 


« Gnocchi Di Albicocche (2) 
Ricette simili 


@ Knodel Di Albicocche 

« Torta Soffiata Alle Albicocche 

« Chifelini 

« Chifeleti 

« Torta Di Albicocche Con Granelli 


Gnocchi Di Albicocche (2) 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Impastate velocemente la ricotta insieme con la farina, il burro caldo ma ancora solido, il tuorlo 
d'uovo e il sale finché la pasta diventa liscia e lasciatela riposare in frigorifero per 30 minuti. 
Disossate le albicocche e riempitele con lo zucchero in zollette, unitele alla pasta ricavando da questa 
degli gnocchi che poi bollirete per 8 minuti circa in acqua leggermente salata. Terminata la cottura 
scolateli, avvolgeteli nel pangrattato abbrustolito con il burro e cospargeteli di zucchero. Naturalmente 
potete usare, invece della pasta a base di ricotta, una pasta chou o una pasta di patate. 


Ingredienti per 4 persone 


8 albicocche 

zucchero in zollette 

65g di burro 

80g di pangrattato 
zucchero vanigliato a velo 
per la pasta: 

300g di ricotta (grasso 10%) 
200g di farina 

50g di burro 

1 tuorlo d'uovo 

1 presa di sale 


Varianti 


Gnocchi Di Albicocche 


Ricette simili 


Torta Di Albicocche Con Granelli 
Bohmische Kolatschen 
Torta Sbriciolata (2) 


Buchteln Ripieni Di Ricotta 
Knodel Di Albicocche 


Gnocchi Di Ricotta Con Salsa Di Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Fate sgocciolare bene la ricotta in un colino ed impastatela con il burro, le uova, la farina, il 
pangrattato, un cucchiaio di zucchero a velo e una presa di sale. 
Lavorate il composto fino a far sparire tutti i grumi e lasciate riposare per 35 minuti. 
Formate degli gnocchi grandi come una noce e cuoceteli in acqua leggermente salata che non abbia 
raggiunto il pieno bollore per circa 10 minuti. In un pentolino scaldate la Nutella con la panna fino ad 
ottenere una cremina mediamente fluida. 
Versate la cremina ottenuta su un piatto da portata, adagiatevi sopra gli gnocchetti e decorate il tutto con 
scaglie di mandorle e con lo zucchero a velo rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di ricotta 

20g di burro 

2 uova 

25g di farina 

35g di pangrattato 

2 cucchiai di zucchero a velo 

1 cucchiaio di mandorle a scaglie 
sale 

6 cucchiai di nutella 

3 cucchiai di panna fresca 


Ricette simili 


» Pesche Gratinate 

» Minicake Alla Nutella 

» Crostata Di Cioccolato 

» Crostata Di Nutella E Banane 
» Torta Sbronza Irlandese 


Gocce Al Cioccolato 


Dolce a base di susine 


Ricetta 


Cuocete in poca acqua le susine, scolatele, togliete il nocciolo e sostituitelo con una mandorla. In uni 
terrina mescolate il cioccolato grattugiato con lo zucchero, le susine, gli albumi montati a neve. Sull: 
placca del forno, coperta con carta argentata, fate dei mucchietti e infornate a 200 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di susine 

100g di cioccolato fondente 
50g di zucchero 

2 albumi d'uovo 

mandorle 


AA A A A 


Ricette simili 


« Torta Di Meringa F Cioccolato 


Splendida Torta Maria 
Millestrati Al Cioccolato 


Semifreddo Alla Crema Di Marroni 
Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


A A A A 


Gocce Al Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Intiepidire a bagnomaria 200 g di miele e unirvi i tuorli sbattuti, la farina e gli albumi montati a neve 
soda. 
Ungere la piastra del forno e distribuirvi il composto a cucchiaiate. 
Cuocere in forno a 180 gradi per 30-40 minuti. Quando i biscotti sono ancora caldi spennellarvi con un 
poco di miele. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di farina 

8 uova 

20g di burro 
abbondante di miele 


Ricette simili 


Maddalene Al Miele 
Pan Meino 


i Cake AI Limone (2) 
1 Struffoli Di Natale 


Cantuccini 


Goduriosa 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Battere i tuorli per alcuni minuti. In una casseruola mettere lo zucchero, la cannella, la scorza di 
limone e l'acqua. 
Cuocere mescolando finché lo zucchero non si sarà sciolto e comincerà ad addensarsi. 
Toglierela cannella e la scorza di limone e unire le mandorle e continuare a cuocere, mescolando, finché 
l'impasto è molto denso. 
Aggiungerei tuorli lentamente sempre mescolando. 
Levare dal fuoco prima che bollisca e tenere in frigo prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di zucchero 

9 tuorli d'uovo 

350g di mandorle tostate macinate 
1 bastoncino di cannella 

1 limone (scorza) 

3/4 bicchiere di acqua 


Ricette simili 


« Dolci Alle Mandorle 
« Strudel D'uva 

« Offelle Ubaldine 

« Pastiera (3) 

« Pangiallo (2) 


Golosità Al Lampone 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Frullate i lamponi e aggiungeteci lo zucchero e il succo di un limone. 
Mettete a mollo la gelatina in acqua fredda; poi mettetela sul fuoco con un cucchiaio di acqua. 
Successivamente aggiungetela ai lamponi e riempiteci dei piccoli stampi che avrete precedentemente unto 
con olio. 
Mettete in frigo per far sì che la salsa diventi densa e poi togliete dagli stampini e decorate con panna 
montata e violette candite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di lamponi 

175g di zucchero 

1 limone 

6 fogli di gelatina 

1 vasetto di panna 

1 cucchiaio di zucchero a velo 
violette candite 


Ricette simili 


Rotolo Ai Lamponi 
Cuore Alle Violette 


Coppa Italiana 
Ciambella Alla Ricotta Glassata 


Crostata Di Castagne 


Golosità AI Mascarpone 


Dolce a base di mascarpone 


Ricetta 


Fate montare bene i tuorli con lo zucchero e unite il mascarpone. 
Aggiungete la panna montata e mescolate delicatamente. 
Disponete sul fondo di 4 coppe da dessert i savoiardi spezzettati. 
Mettete la crema al mascarpone nelle coppe e riponete nel frigo. 
Spezzettate il cioccolato e fatelo sciogliere a bagno maria insieme con il caffè, mescolando con ur 
cucchiaio di legno. 
Versate la crema di cioccolato ancora calda nelle coppe con il mascarpone e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


» 2 tuorli d'uovo 

» 4 cucchiai di zucchero 

» 2 cucchiai di mascarpone 
» 5 cucchiai di panna montata 
» 4biscotti savoiardi 

» 50g di cioccolato fondente 
» 4 cucchiai di caffè 


Ricette simili 


» Tiramisù (11) 

» Tiramisù 

» Zuppa Inglese Al Caffè E Nutella 
» Zuppa Inglese Di La Morra 

» Crema Al Mascarpone 


Gran Frappé 


Dolce a base di gelato alla crema 


Ricetta 


Frullare i due tipi di gelato insieme con il latte. 
Versare subito il frappè in 4 bicchieri ben ghiacciati, spolverizzare con abbondante cacao e servire 
immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 cucchiai di gelato alla crema 

« 4 cucchiai di gelato al cioccolato 
<« 50 cl di latte 

<« cacao dolce 


Ricette simili 


« Gelato Caldo 


« Melone Al Gelato (2) 


« Torta Gelata Alla Meringa 
« Panini Al Gelato 


« Kiwi Alla Crema 


Granita Al Borgogna 


Dolce a base di borgogna 


Ricetta 


Ponete in una casseruola lo zucchero, l'acqua, il succo di lime e quello d'arancia e le foglioline di 
erba cedrata. 
Fate bollire e lasciate cuocere per 2-3 minuti, quindi togliete la miscela dal fuoco, fatela raffreddare, poi 
eliminate l'erba cedrata e unite il vino. 
Mescolate con cura, versate il liquido in un recipiente con il fondo piatto e mettete nel freezer. Quando il 
liquido comincia a congelare lungo il bordo del contenitore, mescolate tutto con un cucchiaio. 
Ripetete più volte questa operazione, tenendo presente che, più spesso mescolate, più fine sarà la 
granita. Al momento di servire, montate la panna in una terrina e dolcificatela con due cucchiai di 
zucchero. 
Togliete la granita dal freezer, raschiatela con un cucchiaio e distribuitela nelle coppe di vetro. 
Guarnite ogni porzione con un cucchiaio di panna montata, qual- che mora e due fettine di lime e servite. 


Ingredienti per 10 persone 


180g di zucchero 

20 cl di acqua 

1 lime (succo) 

1 arancia (succo) 
alcune foglie di erba cedrata 
70 cl di borgogna 

per guarnire: 

25 cl di panna 

2 cucchiai di zucchero 
1/2 tazza di more 

1 lime 


Ricette simili 


Parfait Al Tamarillo 
Crepes Con Maracuja 
Sorbetto Al Lime 
Soufflé Alla Benedictine 
Soufflé A] Cointreau 


Granita Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Preparare 60 cl di caffè espresso ristretto, aggiungere 100 g di zucchero semolato e 2 cucchiai di 
rum, mescolando finché lo zucchero sarà sciolto. Lasciar raffreddare e versare poi in un contenitore poc( 
profondo. 

Passarenel freezer finché il tutto sarà quasi ghiacciato e sbriciolare il composto con la forchetta. 
Rimettereil composto nel freezer e quando la granita sarà ghiacciata, ripetere l'operazione. 
Servire in coppe ghiacciate e guarnire con panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


60 cl di caffè espresso 
100g di zucchero semolato 
2 cucchiai di rum 

per guarnire: 

« panna montata 


Varianti 


« Granita Al Caffè (2) 
« Granita Al Caffè (3) 


Ricette simili 


« Bavarese Al Caffè 
« Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


« Crema Gelata (2) 


« Gelato Moka (2) 
« Crema Al Caffè 


Granita Al Caffè (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Preparateil caffè non troppo ristretto, zuccheratelo e mescolate. 
Mettete il liquido in un recipiente e ponetelo nel congelatore. Per ottenere la granita potrete rimestare 
ogni paio d'ore oppure frullare quando si sarà gelato. Per servirla agli ospiti accompagnatela con un bel 
ciuffo di panna montata sulla sommità. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100 cl di caffè 
i. 150gdi zucchero 
i panna 


Varianti 


i Granita Al Caffè 
i. Granita Al Caffè (3) 


Ricette simili 


i. Charlotte Brasilia 
: Parfait Al Caffè 

i Crema Al Caffè 

i Bavarese Al Caffè 

i Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


Granita Al Caffé (3) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Far sobbollire il caffè con lo zucchero per circa 2 minuti. Farlo raffreddare, versarlo in un 
contenitore di metallo e metterlo in freezer. 
Mescolare di tanto in tanto il caffè mentre gela. Al momento di servire frullare per pochi secondi il caffè. 
Suddividere la panna liquida sul fondo di 4 bicchieri alti, versarvi la granita e decorare con la panna 
montata. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di caffè forte 

5 cucchiai di zucchero 

25 cl di panna liquida 

panna montata non zuccherata 


Varianti 


» Granita Al Caffè 
» Granita Al Caffè (2) 


Ricette simili 


» Charlotte Brasilia 


» Caffè Viennese (2) 


» Caffè Viennese 


» Granita Di Caffè (2) 
» Coppe Di Crema Al Caffè 


Granita Al Limone 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Mescolatei] succo dei limoni con acqua e zucchero, versatelo in un recipiente di plastica e mettetelo 
nel congelatore. Dopo due ore, riducete il composto in pezzi e rimettete in freezer. 
Fate questa operazione un altro paio di volte per dare alla granita la sua caratteristica composizioni 
granulosa. Per avere lo stesso risultato più in fretta potete mettere direttamente il composto ghiacciato ne 
frullatore a velocità media oppure grattare con l'apposito attrezzo un pezzo grande di ghiaccio e po 
versarvi sopra il composto. Questa è la classica granita (o grattachecca) che vendono i chioschi su 
lungomare delle nostre città. 


Ingredienti per 4 persone 


: 6 limoni 
: 100g di zucchero 
1 25 cl di acqua 


Ricette simili 


' Gelato Di Limoni 


: Marmellata Di Limoni (2) 
: Marmellata Di Arance (5) 


: Gelo Di Limone 


1 Sorbetto Al Limone (3) 


Granita Al Melone 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Tagliare a metà i meloni nel senso dell'altezza, scavarli della polpa, tagliarla a pezzetti e frullarla. 
Aggiungere lo zucchero, mescolare e diluire con abbondante ghiaccio tritato. 
Spruzzare le pareti interne dei meloni con un po' di brandy, riempirli con la granita e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 meloni 
2 cucchiai di zucchero 
poco di brandy 


ghiaccio 


Ricette simili 


i. Granita Di Melone 
: Macedonia Nel Melone 

i. Granita All'anguria 

i Palline Di Melone Al Porto 
i Meloni Piccoli Al Porto 


Granita Al Tè 


Dolce a base di tè 


Ricetta 


Preparate il tè e zuccheratelo. Fatelo raffreddare e poi versatelo in un recipiente di plastica e 
ponetelo in freezer. 
Decidetepoi se volete mescolare ogni tanto o tritarlo alla fine nel frullatore. 


Ingredienti per 4 persone 


« 100clditè 
« 150g di zucchero 


Varianti 
« Granita Al Tè Aromatizzato Alla Frutta 
Ricette simili 


« Ciambella Alla Ricotta Glassata 


« Torta Inglese Alle Mele 
« Torta A] Cioccolato (7) 


« Cestino Conl Frutti Di Bosco 
« Torta Zenzerina D'epoca Medievale 


Granita Al Tè Aromatizzato Alla Frutta 


Dolce a base di tè 


Ricetta 


Preparate il tè e zuccheratelo. Fatelo raffreddare e poi versatelo in un recipiente di plastica e 
ponetelo in freezer. 
Decidetepoi se volete mescolare ogni tanto o tritarlo alla fine nel frullatore. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100 cl di tè aromatizzato alla frutta 
i. 150gdi zucchero 


Ricette simili 


i. Superghiacciolo Alla Frutta 
i Gelatina Di Fragole 

i Ananas Ripieno 

i. Charlotte Arlecchino Con La Panna 
i Bomba Alle More 


Granita All'albicocca 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Fate bollire, in una casseruola smaltata, lo zucchero con l'acqua, rimestando di tanto in tanto. 
Lavate le albicocche, snocciolatele e riducetele in pezzi minuti; mettetele nella casseruola con lo 
sciroppo e fatele cuocere a recipiente scoperto e a fiamma bassissima per circa 30 minuti; quindi 
toglietele dal fuoco e fatele raffreddare completamente. 
Passate la frutta al setaccio, con lo sciroppo di cottura, e raccoglietene il purè in una terrina, dove io 
mescolerete con un pizzico di vaniglina ed il succo di limone. 
Versate il composto nelle vaschette del ghiaccio e tenetelo in freezer per 2-3 ore, rimestandolo con un 
cucchiaio di legno ogni 30 minuti. Trascorso il tempo stabilito, distribuite le granite nei bicchieri e 
servitele subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di zucchero 

1 bicchiere di acqua 
400g di albicocche 
vaniglina 

1 limone (succo) 


Ricette simili 


=» Divino Amore 

» Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 
» Torta Allo Yogurth Con Albicocche 

» Granita Alla Pesca 


» Crostata Al Limone (2) 


Granita All'anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Tagliare a metà l'anguria nel senso dell'altezza, scavarla della polpa, tagliarla a pezzetti e frullarla. 
Aggiungerelo zucchero, mescolare e diluire con abbondante ghiaccio tritato. 
Spruzzare le pareti interne dell'anguria con un po' di brandy, riempirla con la granita e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 1anguria 

« 2 cucchiai di zucchero 
< poco di brandy 

« ghiaccio 


Ricette simili 


« Granita Al Melone 
« Granita Di Melone 
« Anguria Al Rum 

« Insalata Di Anguria 
« Anguria Al Cognac 


Granita All'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in una casseruola di smalto con l'acqua. 
Sbucciate le arance, asportando soltanto la parte gialla della buccia. 
Tagliate le bucce a listarelle e aggiungetele allo zucchero. 
Mettete la casseruola sul fuoco e lasciate bollire lentamente per 30 minuti, a fuoco lentissimo e a 
recipiente scoperto. 
Fate raffreddare completamente lo sciroppo, poi passatelo in un colino, per togliere le bucce, e versatelo 
in una terrina. 
Unite il succo delle arance e il succo del limone. 
Passate il tutto al colino e aggiungetevi un bicchiere di acqua fredda. 
Travasate nelle vaschette del ghiaccio e mettete in freezer per 2-3 ore, rimestando ogni 30 minuti. 
Trascorso il tempo stabilito, distribuite le granite in bicchieri individuali e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di zucchero 

1 bicchiere di acqua 
400g di arance 

1 limone (succo) 


Varianti 


i. Granita All'arancia (2) 
Ricette simili 


i. Sorbetto Alla Citronella 
i. Gelato Di Arance 
i. Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 


Gelato All'arancia (2) 
Torta Andalusa 


Granita All'arancia (2) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Dolcificate il succo d'arancia con lo zucchero, tritate il ghiaccio nel frullatore, mischiate il ghiaccic 
al succo d'arancia e alla scorza tritata e dividetelo in 4 bicchieri; decorate con le foglie di menta « 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


5 arance (succo) 

1 arancia (scorza tagliata a dadini) 
alcune foglie di menta 

100g di zucchero 

600g di ghiaccio 


Varianti 
« Granita All'arancia 
Ricette simili 


« Riso All'arancia 

« Bavarese Variegata 

« Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 
« Gelatina Di Arance 


« Gratin Di Agrumi Alla Menta 


Granita Alla Fragola 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Portatead ebollizione, in una casseruola, lo zucchero con l'acqua, rimestando ogni tanto. 
Togliete poi lo sciroppo dal fuoco e lasciatelo raffreddare completamente. 
Lavate le fragole, privatele del picciolo e passatele al setaccio di crine, raccogliendole in una terrina: 
unitevi prima il succo di limone e quello di arancia, mescolando accuratamente, poi lo sciroppo ormai 
freddo. 
Versate ora il composto, che avrete ben amalgamato, nelle vaschette del ghiaccio e tenetelo in freezer 
per circa 3 ore, rimestando ogni 30 minuti. 
Servite la granita in quattro bicchieri alti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi zucchero 
i 30cldi acqua 

i 150gdi fragole 

i 1 limone (succo) 
!. 1 arancia (succo) 


Ricette simili 


Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 


i. Granita Alle Fragole 
i Panna Cotta ConFrullato Di Fragole 
i Spumone Di Fragole 
i. Charlotte Di Fragole 


Granita Alla Pesca 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in una casseruola con l'acqua e portate ad ebollizione, rimestando di tanto in 
tanto per far sciogliere bene lo zucchero. 
Lavate le pesche senza sbucciarle, dimezzatele, privatele del nocciolo e tagliatele a pezzetti. 
Mettete questi ultimi nella casseruola, rimestateli nello sciroppo e lasciate cuocere, a fuoco lentissimo e 
a recipiente scoperto, per circa 30 minuti. 
Togliete il composto dal fuoco e lasciatelo raffreddare completamente; quindi passatelo al setaccio di 
crine e raccogliete il purè in una terrina. Unitevi il succo del limone e un pizzico di vaniglina e 
amalgamate bene il composto; poi travasatelo nelle vaschette del ghiaccio e mettetelo in freezer per circa 
2 ore, rimestando ogni 30 minuti con un cucchiaio di legno. Trascorso il tempo stabilito, distribuite la 
granita in quattro bicchieri e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di zucchero 

1 bicchiere di acqua 
400g di pesche 

1 limone (succo) 
vaniglina 


Ricette simili 


» Frappè Di Pesche 
» Granita All'albicocca 


» Macedonia Di Pesche Al Maraschino 
» Crostata Al Limone (2) 
» Babà (2) 


Granita Alle Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Preparate uno sciroppo con zucchero ed acqua. Lavale le fragole e passatele al setaccio, unitevi il 
succo degli agrumi ed aggiungete tutto allo sciroppo. Versatelo in un recipiente di plastica e ponetelo ne 
congelatore. 

Mescolateogni tanto oppure mettete nel frullatore quando si sarà gelato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di fragole 
200g di zucchero 
1 limone 

1 arancia 

25 cl di acqua 
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Ricette simili 


« Granita Alla Fragola 


« Bavarese Alla Fragola (2) 


« Scazzette Di Cardinale 


« Coppe Primavera (2) 
« Marmellata D'ambra 


Granita Allo Sciroppo 


Dolce a base di sciroppo 


Ricetta 


Tenete pronto abbastanza ghiaccio nel congelatore ed utilizzatelo quando vi occorre. Basta grattarlo 
o metterlo nel frullatore e condirlo con sciroppo di amarena, di fragola, di tamarindo, ecc. 


Ingredienti per 4 persone 


i sciroppo di frutta 


1 ghiaccio 
Varianti 


i. Granita Allo Sciroppo D'amarena 
i. Granita Allo Sciroppo Di Fragola 
i. Granita Allo Sciroppo Di Tamarindo 


Ricette simili 


i. Superghiacciolo Alla Frutta 

i. Charlotte Arlecchino Con La Panna 
: Budino Al Limone Della Nonna 

: Budino Tailandese 

1 Gelato All'orzata 


Granita Allo Sciroppo D'amarena 


Dolce a base di sciroppo 


Ricetta 


Tenetepronto abbastanza ghiaccio nel congelatore ed utilizzatelo quando vi occorre. Basta grattarlo 
o metterlo nel frullatore e condirlo con sciroppo d'amarena. 


Ingredienti per 4 persone 


« sciroppo d'amarena 
« ghiaccio 


Ricette simili 


« Pesche Sciroppate Alla Panna 
« Coppe Arlecchino 
« Granita Allo Sciroppo Di Tamarindo 


« Granita Allo Sciroppo 
« Granita Allo Sciroppo Di Fragola 


Granita Allo Sciroppo Di Fragola 


Dolce a base di sciroppo 


Ricetta 


Tenete pronto abbastanza ghiaccio nel congelatore ed utilizzatelo quando vi occorre. Basta grattarlo 
o metterlo nel frullatore e condirlo con sciroppo di fragola. 


Ingredienti per 4 persone 


i sciroppo di fragola 
1 ghiaccio 


Ricette simili 


Gelato All'orzata 


i. Granita Allo Sciroppo Di Tamarindo 
i. Granita Allo Sciroppo D'amarena 

i. Granita Allo Sciroppo 
i Coppe Alla Granatina 


Granita Allo Sciroppo Di Tamarindo 


Dolce a base di sciroppo 


Ricetta 


Tenete pronto abbastanza ghiaccio nel congelatore ed utilizzatelo quando vi occorre. Basta grattarlo 
o metterlo nel frullatore e condirlo con sciroppo di tamarindo. 


Ingredienti per 4 persone 


» sciroppo di tamarindo 
» ghiaccio 


Ricette simili 


» Granita Allo Sciroppo Di Fragola 


» Granita Allo Sciroppo 


» Granita Allo Sciroppo D'amarena 
» Lecca-lecca 


» Gelato Del Bosco 


Granita Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Elininatetutti i semi della anguria. 
Frullatela polpa a pezzettini e frullatela con un pò di zucchero. 
Versateil tutto in un recipiente e lo mettete al freezer mescolandolo in tanto in tanto per un'ora. Se volete 
potete aggiungere sopra la coppa di granita della panna e del cioccolato grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 anguria 

i zucchero 

: panna (facoltativo) 

i cioccolato grattugiato (facoltativo) 


Ricette simili 


i Quark Con Banane 
i Spuma Di Ricotta All'arancia 
! Gelo Di Anguria (2) 


i Bonet 


1 Marquise Al Cioccolato (2) 


Granita Di Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


In un pentolino fate sciogliere acqua e zucchero a fuoco dolce, aggiungete il caffè, mescolate e 
lasciate raffreddare. 
Versate il composto nella vaschetta del freezer e lasciatevelo due ore o poco più mescolando ogni venti 
minuti perché mantenga una consistenza granulosa. 
Servite in coppette o bicchieri guarnendo con panna montata. 


Ingredienti per 6 persone 


140g di zucchero 

50 cl di acqua 

6 tazze di caffè ristretto 
25 cl di panna montata 
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Varianti 


» Granita Di Caffè (2) 


» Granita Di Caffè Con Panna 
Ricette simili 


» Crema Al Caffè 

» Parfait Al Caffè 

» Coppe Al Cioccolato (2) 

»= Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
» Budino Brasiliano 


Granita Di Caffè (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Sciogliete sul fuoco lo zucchero con l'acqua e aggiungeteci il caffè. 
Lasciate raffreddare e mettete il tutto dentro a dei stampi da ghiacciolo che sistemerete nel congelatore 
Quando saranno congelati grattugiateli e mischiateci dei chicchi di caffè. 
Servite mettendo la granita dentro dei bicchieri e ornate con panna montata e un chicco di caffè. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di acqua 

4 tazze di caffè forte 

3 cucchiai di panna montata 
alcuni chicchi di caffè 


Varianti 


« Granita Di Caffè 
« Granita Di Caffè Con Panna 


Ricette simili 


« Charlotte Brasilia 

« Caffè Viennese 

« Mascarpone Al Caffè 

« Granita Al Caffè (3) 

« Spuma Di Ricotta Al Caffè 


Granita Di Caffè Con Panna 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in una casseruola con l'acqua e portate ad ebollizione. 
Togliete lo sciroppo dal fuoco ed incorporatevi quattro tazzine di caffè molto forte, rimestando con un 
cucchiaio di legno; lasciate raffreddare completamente. 
Versate il composto nelle vaschette dei ghiaccio e tenetelo in freezer per 2-3 ore, rimestando ogni 30 
minuti. 
Montate la panna a neve molto consistente, unendovi lo zucchero vanigliato (ricordate che affinché 
l'operazione riesca perfettamente, la panna deve essere molto fredda). Trascorso il tempo convenuto, 
distribuite la granita in quattro bicchieri. 
Mettete la panna in una tasca da pasticceria con la bocchetta a stella e decorate a piacere la superficie 
delle granite. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150gdi zucchero semolato 
i. 2 bicchieri di acqua 

i 4 tazzine di caffè ristretto 

i. 1 bicchiere di panna da montare 
i 30gdi zucchero vanigliato 


Ricette simili 


Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


1 Coppe Del Piantatore 
i Bavarese Al Caffè (2) 
1 Gelato Al Caffè 


Crema Al Caffè (5) 


Granita Di Chianti E Mandarino Con Kiwi 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Ponete in una casseruola lo zucchero, il succo di mandarino e quello di limone, portate a ebollizione, 
quindi togliete dal fuoco, lasciate raffreddare e unite il vino. 
Versate la miscela ottenuta in un recipiente con il fondo piatto e fatela congelare nel freezer seguendo il 
procedimento usato per la 'Granita esotica allo Champagne'. Al momento di servire pelate i kiwi e 
tagliateli a fettine sottili. Ponetene due sul fondo di otto coppe di vetro, poi riempite queste con la granita 
e decoratele con le fettine di kiwi rimaste. 


Ingredienti per 8 persone 


120g di zucchero 

25 cl di succo di mandarino 
1 limone (succo) 

70 cl di chianti classico 

5 kiwi 


Ricette simili 


Pandoro Farcito Al Mandarino 
Gelato Al Kiwi 

Sorbetto Di Mandarino 
Mousse Di Ricotta E Kiwi 
Macedonia Al Kiwi 


Granita Di Gelsomino 


Dolce a base di gelsomino 


Ricetta 


Prendi 100 g di fiori, e li metti in 1/2 litro d'acqua per 24 ore, poi filtri l'acqua, aggiungi 170 g d 
zucchero, lo fai sciogliere e metti in freezer mescolando di tanto in tanto. 


Ingredienti per 1 persona 


<« 100g di fiori di gelsomino 
« 50 cl di acqua 
<« 170g di zucchero 


Ricette simili 


« Gelo Di Melone 

« Gelato Al Gelsomino 
« Halva Di Semolino 
« Sorbetto Di More 


« Cassata Alla Siciliana (2) 


Granita Di Limone Al Rum 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Mettete lo zucchero in una casseruola con l'acqua e portate ad ebollizione, rimestando spesso con un 
cucchiaio di legno per far sciogliere bene lo zucchero. 
Togliete lo sciroppo dal fuoco, aggiungetevi il succo di limone e fate raffreddare completamente. 
Passate il composto attraverso un telo a trama sottile, versatelo nelle vaschette del ghiaccio e tenetelo in 
freezer per 3 ore, rimestando con un cucchiaio di legno ogni 30 minuti. Trascorso il tempo convenuto, 
unite alla granita l'albume montato a neve ben ferma e lo zucchero vanigliato; rimestate accuratamente, 
poi aggiungete il rum e mettete in freezer ancora per un'ora. 
Distribuite la granita in quattro bicchieri e servite immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di zucchero semolato 
1 bicchiere di acqua 

3 limoni (succo) 

1 albume d'uovo 

50g di zucchero vanigliato 
2 bicchierini di rum 


Ricette simili 


Sorbetto Di Limone 


Quadretti Di Pan Biscotto E Nutella 


i Sorbetto Di Pompelmo Rosa Nel Cioccolato 
1 Sorbetto Al Limone 


Cuore Al Marzapane 


Granita Di Melone 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Tagliare metà i meloni, eliminare i semi e scavare la polpa. Tagliarla a pezzi e frullarla. 
Unirelo zucchero e frullare ancora pochi istanti. 
Versareil composto in una terrina e aggiungere abbondante ghiaccio tritato. 
Bagnare i mezzi meloni con brandy, riempirli con la granita e servire immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


2 meloni maturi 

2 cucchiai di zucchero 
brandy 

abbondante di ghiaccio tritato 


Ricette simili 


« Granita Al Melone 
« Palline Di Melone Al Porto 


« Melone Al Porto (3) 


« Macedonia Nel Melone 
« Granita All'anguria 


Granita Esotica Allo Champagne 


Dolce a base di vino champagne 


Ricetta 


In una terrina mescolate lo zucchero a velo e il succo di lime, aggiungete lo Champagne e versate la 
miscela ottenuta in un contenitore col fondo piatto, quindi mettete questo nel freezer. La granita si 
solidifica più rapidamente lungo il bordo del contenitore. 

Potete consumare prima questa parte oppure mescolarla a quella ancora liquida. 

Mescolate più volte la granita durante la fase di congelamento. Al termine, raschiate la granita con un 
cucchiaio. Al momento di servire, pelate i tamarilli, tagliateli a fettine sottili e ponetene due sul fondo di 
otto coppe di vetro. 

Distribuite la granita nelle coppe, versatevi sopra la salsa all'arancia e decorate con fettine di carambola 
e chicchi di melagrana. 


Ingredienti per 8 persone 


70g di zucchero a velo 

1 lime (succo) 

70 cl di vino champagne secco 

2 carambole 

2 tamarilli 

8 cucchiaini di chicchi di melagrana 

8 cucchiai di salsa all'arancia (v. ricetta) 


Ricette simili 


Crepes Con Salsa Di Tamarillo 
Macedonia Di Frutta Esotica 


Crema Di Mangostano 
Parfait AI Tamarillo 


Frittelle Di Frutta Allo Champagne 


Granita Verde 


Dolce a base di tè verde 


Ricetta 


Fate bollire lo zucchero con l'acqua; lasciate intiepidire e poi versatelo sulle foglioline di tè; 
aggiungete il succo delle arance passato al colino e lo sciroppo di menta. 
Lasciate riposare cinque minuti e filtrate con un passino. 
Fate ghiacciare in freezer, ma prima che indurisca troppo mescolate con un cucchiaio in modo da 
ottenere un composto che abbia la consistenza tipica delle granite. 
Scaldate sei cucchiai di panna, diluiteli con tre di miele e lasciate raffreddare. 
Suddividete la granita in quattro coppette e al centro mettete la panna. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cucchiaio di tè verde 

1/2 tazza di zucchero liquido 

1/2 tazza di acqua 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 arance 

6 cucchiai di panna 

3 cucchiai di miele 

1 cucchiaio di sciroppo di menta 


Ricette simili 


=» Arance Caramellate (3) 
» Torta All'ananas (4) 


» Rotolo Svizzero Alla Crema E Alle Nocciole 
» Dolce Di Frutta Secca 
» Sorbetto Alla Menta 


Grappoletti Di Uva Alla Neve 


Dolce a base di uva bianca moscato 


Ricetta 


Eliminare gli acini di uva non perfetti, tagliare il grappolo di uva in tanti grappoli piccolini, po. 
strofinare, ad uno ad uno gli acini di uva con una salviettina inumidita ed immergere ogni grappolin( 
negli albumi, montati a neve fermissima. A parte, sciogliere in 1 casseruola, lo zucchero con 2 cucchiai d 
acqua ed il vino bianco, immergere nello sciroppo, uno per volta, i grappolini avvolti di albume 
rigirandoli rapidamente. Estrarli subito, adagiarli in 1 piatto e mantenerli in frigo per 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di uva bianca moscato 

2 albumi d'uovo 

4 cucchiai di zucchero 

1/2 bicchiere di vino bianco moscato 
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Ricette simili 


« Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 
« Budino Amaro E Zabaglione Di Moscato 
« Crema Al Limone (4) 


« Zabaglione Alla Panna 
« Ciambelline Alla Frutta 


Gratin Alle Mandorle 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Sbucciate gli agrumi al vivo e tagliateli a fettine, raccogliendo in una ciotola il succo. 
Suddividete le fettine in quattro tegamini da forno, cospargete la superficie col miele, l'uvetta 
ammorbidita e strizzata, la buccia dei limoni grattugiata, il succo degli agrumi, le mandorle. 
Completate con fiocchetti di burro e fate dorare al grill per 5 minuti. 
Frullate i lamponi con il liquore e lo zucchero, unitevi le foglioline di menta e scaldate a fuoco basso. 
Servite la salsa con la frutta al gratin. 


Ingredienti per 4 persone 


30g di uvetta sultanina 

1 arancia 

1 pompelmo rosa 

2 mandarini 

1 limone verde 

1 limone giallo 

2 cucchiai di mandorle a filetti 
500g di lamponi 

2 cucchiai di miele 

20g di burro 

20g di zucchero 

alcune foglie di menta 

1 cucchiaio di liquore ai lamponi 


Ricette simili 


Crostata Di Lamponi (2 


Rotolo Ai Lamponi 


Torta Al Marzapane 
Simnel Cake 


Tartellette Ai Lamponi 


Gratin Di Agrumi Alla Menta 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciate le arance, i pompelmi e i limoni e divideteli in quarti. Sgocciolateli recuperando il succc 
in una tazzina e disponete la frutta in una pirofila. 
Preparate lo zabaglione. In una casseruola sbattete i tuorli con lo zucchero e un pizzico di vaniglia, 
diluiteli con il succo raccolto degli agrumi, ponete sul fuoco e, a fiamma bassa, cuocete mescolando fin 
a quando il composto si addensa senza far bollire. 
Ritirate aggiungete un cucchiaio di menta fresca tritata e versate lo zabaglione sugli agrumi. 
Fategratinare in forno caldo. 
Guarnmitecon foglioline di menta e filetti di buccia di limone. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 arance 

« 4pompelmi 

4 limoni 

1 mazzetto di menta fresca 

3 tuorli d'uovo 

20g di zucchero 

1 pizzico di vaniglia 

per guarnire: 

alcune foglie di menta 

alcuni filetti di scorza di limone 


Ricette simili 


@ Crema Di Menta 

« Macedonia Agli Agrumi 
« Charlotte All'agro 

« Sorbetto Di Fragole (3) 


« Barchette All'arancia 


Gratin Di Frutta 


Dolce a base di frutti di bosco 


Ricetta 


Far macerare i frutti di bosco con il liquore all'arancia per 30 minuti. In una casseruola sbattere i 
tuorli con lo zucchero, unire la farina e diluire con il latte versato a filo. 
Bollire a fuoco dolce, mescolando, per 2-3 minuti. 
Scolare i frutti di bosco e porli in una pirofila imburrata, versarvi sopra la crema, cospargere con lo 
zucchero di canna e passare sotto il grill per pochi minuti. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di frutti di bosco 

4 tuorli d'uovo 

100g di zucchero 

50g di farina 

50 cl di latte 

2 cucchiai di liquore all'arancia 
zucchero di canna 


Varianti 


Gratin Di Frutta (2 


Ricette simili 


Torta Del Bosco 


Torta Meringata All'arancia 
Crema Di Sciroppo D'acero 
Sbriciolata Ai Frutti Di Bosco 


Rice Pudding 


Gratin Di Frutta (2) 


Dolce a base di albicocche in scatola 


Ricetta 


Scaldate il forno a 140 gradi. 
Imburrate leggermente un pirofila tonda dai bordi bassi di 26 cm. Con l'aiuto di un frullino elettrico 
montate in una terrina le uova con lo zucchero fino a quando il composto sarà raddoppiato di volume e 
sarà diventato chiaro e spugnoso. 
Aggiungete il cognac e, poco alla volta, la farina setacciata e mescolate bene con l'aiuto di un cucchiaio 
di legno. Per ultimo, sempre poco alla volta, il latte. 
Disponete nella pirofila le albicocche e le ciliegie, versateci sopra la pastella e infornate per 40-50 
minuti, finché il dolce si presenterà ben dorato e soffice al tatto. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 6 persone 


12 di mezze albicocche in scatola sgocciolate 

200g di ciliegie in scatola snocciolate e sgocciolate 
3 uova 

75g di zucchero 

2 cucchiai di cognac 

75g di farina setacciata 

30 cl di latte 

2 cucchiai di zucchero a velo 


Varianti 
» Gratin Di Frutta 
Ricette simili 


» Torta Al Cioccolato (2) 


» Frittatona Di Ciliegie 

» Mousse Di Castagne Al Cacao 

» Torta Di Albicocche Con Granelli 
=» Arance Alla Panna 


Gratin Di Frutti Di Bosco Allo Zabaglione 


Dolce a base di frutti di bosco 


Ricetta 


Lavate velocemente fragole, more, lamponi, mirtilli. 
Sgocciolatela frutta. 
Tagliate in due i frutti più grandi. 
Distribuite i frutti di bosco sul fondo di una pirofila o in tegamini individuali da forno. 
Preparate lo zabaglione: in una casseruola sbattete i tuorli con lo zucchero e due cucchiai di Grand 
Marnier. 
Ponete il recipiente a bagnomaria e cuocete a fiamma bassa mescolando fino a quando il composto s 
addensa. 
Ritirate subito perché lo zabaglione non deve bollire. Profumatelo con la buccia grattugiata di mezzo 
limone. Versatelo sulla frutta e ponete sotto il grill del forno fino a quando lo zabaglione diventa colo: 
oro. Servitelo caldo, tiepido oppure freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 500g di frutti di bosco (fragole, more, lamponi) 
3 tuorli d'uovo 

60g di zucchero 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 

2 cucchiai di grand marnier 


Ricette simili 


i Mousse Ai Frutti Di Bosco 

i Panettone Absolut Christmas 
i Torta Monia 

i Scazzette Di Cardinale 


i Crepes Alla Frutta Dell'estate 


Gratin Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Lavare, sbucciare le pere e privarle del torsolo. Tagliarle a fettine sottili. In una pirofila rotonda 
imburrata disporre le pere, cospargerle di miele, cannella in polvere, zucchero e di amaretti sbriciolati. 
Porre qualche fiocchetto di burro. 

Alternare gli strati fino a esaurimento degli ingredienti. 
Passare in forno caldo a 180 gradi per circa 30 minuti. 
Servire il dolce tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


» 600g di pere 

» 4 cucchiai di miele 

» 150g di biscotti amaretti sbriciolati 
» 40gdi burro 

» 2 cucchiai di zucchero 

» cannella in polvere 


Ricette simili 


» Palpiton 
» Torta Fenetre D'amour 


» Budino Del Criceto Alla Pentola A Pressione 


» Pere Ripiene Di Amaretti, Salsa Al Cioccolato E Zucchero Di Canna 
»= Pesche Calde 


Gratin Dolcissimi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Mettete in una pirofila imburrata 8 fichi lavati e affettati. 
Incorporate 60 g di miele a 200 g di crema pasticciera, versatela sui fichi, cospargete con mandorl 
tritate. 
Mettetesono al grill per 7". 
Guarnitecon cioccolato tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fichi lavati e affettati 
60g di miele 

200g di crema pasticciera 
mandorle tritate 
cioccolato tritato 


Ricette simili 


« Torta Hunyadi 


« Cuore Al Marzapane 
@ Barrette Croccanti 


« Ruote All'ananas 
« Torta Chambarde 


Gubana 


Dolce a base di noci 


Ricetta 


Specialità di Cividale del Friuli. 
Fare ammorbidire l'uvetta nel marsala. Nel mixer tritare finemente noci e mandorle, quindi unire la frutta 
candita, i pinoli, la scorza grattugiata degli agrumi, l'uvetta ben strizzata e i pinoli, e tritare ancora. 
Mettere l'impasto in una ciotola e unire il pangrattato (precedentemente soffritto nel burro fino a farlo 
schiumare), una buona grattugiata di noce moscata, un pizzicone di cannella in polvere e un cucchiaio di 
zucchero. 
Mescolare a lungo, quindi unire un tuorlo e il suo albume montato a neve. 
Stendere la sfoglia con il mattarello e ottenere un rettangolo alto circa 4 mm. Disporre il ripieno al 
centro, sul lato più lungo, e avvolgere la pasta su se stessa, dandole una forma a spirale. Porre la gubana 
sulla placca imburrata e infarinata, spennellarla con il tuorlo sbattuto e spolverizzarla di zucchero. 
Mettere in forno a 190 gradi per 45 minuti. Si può mangiare calda, ma fredda è più buona. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di gherigli di noci 
30g di mandorle pelate 
70g di uvetta sultanina 
vino marsala 

60g di pinoli 

35g di cedro candito 
30g di arancia candita 
40g di pangrattato 

50g di burro 

1 limone 

1 arancia 

2 uova 

zucchero 

cannella 

noce moscata 

700g di pasta sfoglia 


Ricette simili 


i Panettone 

i Christstollen 

: Panforte Di Siena 
i Presnitz 

I 


Spumoncini Variegati 


Gudfala Kakae Insaed Long Sel Kokonas 


Dolce a base di noce di cocco 


Ricetta 


Lavate e sbucciate le patate dolci. 
Tagliate a rondelle i cipollotti verdi, a cubetti i pomodori, a listarelle il cavolo e l'ananas. 
Tagliate a metà la noce di cocco con un seghetto da cucina. 
Estraete la polpa e grattugiatela. 
Foderate l'interno di una delle due metà della noce con una foglia di laplap (o di lattuga). Sistematevi 
tutti gli ingredienti, versatevi il latte di cocco e spolverate con la polpa grattugiata, aggiustate di sale. 
Ricomponete quindi il guscio del frutto legandolo con una cordicella e sistematelo in un tegame con poca 
acqua sul fondo per farlo bollire per 45 minuti. 
Private della cordicella a fine cottura e servitelo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 patate dolci piccole 

1 noce di cocco 

2 tazze di cavolo cinese 

1 tazza di arachidi tritate 

1 pomodoro 

2 cipollotti verdi 

1 ananas 

sale 

pepe 

1 foglia di laplap (facoltativo) 


Ricette simili 


» Sorpresa In Noce Di Cocco 

» Torta Al Cocco E Ananas 

» Gallette Di Nocciole E Cocco 
» Mele Farcite (2) 

» Torta Salgada 


Gueffus 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Le dosi per circa 50 'gueffus'. 
Pestatenel mortaio le mandorle e riducetele in farina. 
Mettete in una casseruola 150 g di zucchero e mezzo bicchiere di acqua: ponetela su fuoco moderato ( 
sempre mescolando lasciate che lo zucchero divenga un denso sciroppo. 
Aggiungeteallora la farina di mandorle, la scorza grattugiata del limone e due cucchiaiate di acqua di 
fiori d'arancia. 
Fate cuocere, mescolando sovente, sino ad avere un composto bene asciutto: versatelo allora sul tavoli 
di marmo pulitissimo o su un largo piatto porcellanato. Quando l'impasto sarà divenuto tiepido bagnatev 
le mani con il liquore e formate con il composto una cinquantina di palline grosse quanto una nocciola 
Rigiratele nel restante zucchero, coprendole perfettamente, quindi incartatele una per una come delli 
caramelle usando prima carta metallizzata e poi velina colorata che sfrangerete alle estremità 
Conservatele in scatole di latta o in vasi. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di mandorle pelate 

300g di zucchero semolato 

1 limone 

2 cucchiai di acqua di fiori d'arancio 
liquore villa cedro (o liquore al cedro) 


AA A A A 


Ricette simili 


« Alberelli Di Mandorle 


« Cassata Alla Siciliana (2) 
« Tortelli Di Ricotta 


<« Crema Ai Biscottini 
« Gelo Di Anguria 


Gugelhupf 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Le dosi indicate servono per uno stampo sagomato di 22 cmdi diametro. 
Setacciate la farina in una terrina, disponendola a fontana, formate un incavo al centro e mettetevi il 
lievito di birra sbriciolato. Fatelo sciogliere col latte tiepido, mescolatevi un po' di farina e fate lievitare 
il composto ottenuto per un quarto d'ora. Trascorso il tempo indicato impastate il panetto lievitato col 
resto della farina e il burro lavorato a spuma insieme alle uova e agli aromi. 
Lasciate lievitare la pasta per 20-25 minuti, dopodichè incorporatevi l'uvetta, messa a bagno nel rum e 
scolata. 
Fate lievitare nuovamente la pasta, poi trasferitela in uno stampo per gugelhupf, imburrato e cosparso 
con pangrattato, sul fondo del quale avrete posto le mandorle. 
Lasciate lievitare il dolce nella teglia fino a quando avrà raddoppiato il suo volume, quindi passatelo nel 
forno già caldo (200 gradi) per 45 minuti. Durante questo tempo controllate il dolce e, se la superficie si 
scurisse troppo velocemente, copritela con un foglio di carta pergamena ripiegato più volte. Al termine 
lasciate raffreddare il Gugelhupf, quindi sformatelo su un piatto di portata e cospargetelo con lo zucchero 
a velo. 


Ingredienti per 16 persone 


500g di farina 

40g di lievito di birra 

12 cl di latte 

180g di burro 

120g di zucchero 

1/2 cucchiaino di sale 

1 grattatina di noce moscata 
1 limone (scorza grattugiata) 
2 tuorli d'uovo 

3 uova intere 

100g di uvetta sultanina 

2 cl di rum 

burro per la teglia 
pangrattato per la teglia 

16 di mandorle pelate 
zucchero a velo per guarnire 


Varianti 


i Gugelhupf Al Cioccolato 


Ricette simili 


i Panettone 

i. Torta Di Albicocche Con Granelli 
i Torta Di Ciliegie Con Granelli 

i Christstollen 

i Simnel Cake 


Gugelhupf Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Le dosi indicate servono per uno stampo per gugelhupf di 22 cm di diametro. 
Preparate la pasta lievitata seguendo le indicazioni della ricetta del "Gugelhupf' e aggiungendo il 
pimento, lo zenzero e la panna, e lasciatela lievitare, coperta, per 20-25 minuti. 
Tagliatea dadini il cedro e l'arancia canditi, poneteli in una ciotola, bagnateli col rum e lasciateli 
marinare per mezz'ora. Trascorso questo tempo scolate i canditi in un setaccio, facendoli sgocciolare 
bene, quindi trasferiteli in una terrina e mescolatevi le mandorle tritate e il cioccolato di copertura ridott 
a pezzettini. 
Aggiungeteil miscuglio alla pasta e lasciatela lievitare per altri 20 minuti. 
Ponetela pasta lievitata in uno stampo per gugelhupf, imburrato e cosparso di pangrattato, e livellatene 
la superficie, quindi copritela e fatela riposare in un luogo caldo fino a quando avrà raddoppiato il su 
volume. 
Fatecuocere il dolce nel forno già caldo (200 gradi) per 45 minuti. Al termine verificate il punto di 
cottura introducendo nella pasta uno stecchino di legno: se questo fuoriesce asciutto togliete il dolce da 
forno, sformatelo su un piatto di portata e lasciatelo intiepidire. Quando la torta è tiepida, stendetev 
sopra uno strato sottilissimo di glassa di albicocche, quindi lasciatela raffreddare completamente. / 
questo punto rivestite completamente il gugelhupf con la glassa di cioccolato e decorate il bordo con li 
scagliette di mandorle. 
Lasciate solidificare la copertura di glassa prima di servire. 


Ingredienti per 16 persone 


500g di farina 

40g di lievito di birra 

12 cl di latte 

200g di burro 

120g di zucchero 

1 stecca di vaniglia 

1/2 cucchiaino di sale 

1 puntina di pimento in polvere 
1 puntina di zenzero in polvere 
3 cucchiai di panna 

30g di uva di corinto 

60g di uvetta sultanina 

30g di canditi di cedro 

30g di canditi d'arancia 

2 cl di rum 

80g di mandorle tritate 

« 50g di cioccolato di copertura 
« burro per la teglia 

« pangrattato per la teglia 

« per guarnire: 

« glassa di albicocche (v. ricetta) 
« glassa di cioccolato (v. ricetta) 


Ricette simili 


« Simnel Cake 
« Torta Francese Ai Fichi 
« Treccia Di Mandorle 


« Biscotti Al Panpepato 
« Torta Hunyadi 


Halva Di Semolino 


Dolce a base di semolino 


Ricetta 


Sciogliere 100 g di burro in padella e versarvi 200 g di zucchero e 200 g di semolino. 
Rimestare a lungo finché il semolino è ben tostato. 
Bagnare con 1/2 |] d'acqua calda e un bicchiere d'acqua di fiori d'arancio. Far cuocere a fiamma bassa 
finché tutta l'acqua sarà assorbita e il semolino cotto. 
Aggiungere 100 g di uvetta rinvenuta in acqua tiepida e 100 g di pistacchi tritati. 
Rimestare bene e far raffreddare. 
Servire direttamente nel recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100gdi burro 

i 200gdi zucchero 

i 200gdi semolino 

i. 50 cl di acqua calda 

i 1 bicchiere di acqua di fiori d'arancio 
: 100gdi uvetta sultanina 

i 100gdi pistacchi tritati 


Ricette simili 


i Pandolce Di Natale 
i Pandolce Alla Genovese 
i PanDi Natale 

: Ricotta Frullata 


Dolcetti Alle Nocciole (2) 


Himalaya 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Acquistare il gelato di caffè o prepararlo. 
Mettere sul piatto da dolci un foglio di carta pergamena ricamata (da acquistare nelle cartolerie 
specializzate) e riporre nel frigorifero affinché sia ben freddo al momento di 'costruire' la montagna 
bianca. 
Battere la panna fresca profumata alla vaniglia, aggiungere lo zucchero e, a seconda dei gusti, un albume 
d'uovo battuta a neve per dare al composto maggior morbidezza. 
Mettere la crema ottenuta in uno stampo e tenere nel frigorifero per circa un'ora. Per 'costruire' la 
montagna bianca, sistemare sul fondo del piatto la metà delle meringhe. 
Posare su di esse il gelato di caffè. Disporre sul gelato l'altra metà delle meringhe. 
Posare la crema usando la siringa. Disporre qua e là grani di caffè confetto (confetti a forma di chicco di 
caffè, normalmente aromatizzati al caffè, esistono anche di cioccolato). 
Servire immediatamente. 


Ingredienti per 8 persone 


250g di meringhe bianche piccole 
250g di panna fresca 

50 cl di gelato al caffè 

50g di zucchero a velo 

vaniglia 

1 albume d'uovo (facoltativo) 

per decorare: 

alcuni grani di caffè confetto 


Ricette simili 


» Charlotte Brasilia 


» Meringhe In Chaud-froid 
» Parfait Al Caffè 


» Caffè Viennese 
» Coppe Brasiliane 


Hot Moka 


Dolce a base di cioccolato al latte 


Ricetta 


Spezzettare il cioccolato in 1 casseruola e farlo fondere a bagnomaria su fuoco basso, quindi, pocc 
per volta e sempre mescolando, aggiungervi il caffè caldo, poi il latte anch'esso scaldato e infine i 
whisky, versandolo a filo. 

Suddividere la bevanda ancora calda in 4 bicchieri di vetro riscaldati e completare con la panna liquidi 
ben fredda e un pizzico di caffè in polvere. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di cioccolato al latte 

4 cucchiai di whisky 

30 cl di caffè leggermente zuccherato ben caldo 
10 cl di latte 

10 cl di panna ben fredda 

1 cucchiaino di caffè in polvere 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Meringhe In Chaud-froid 
« Dobos Al Caffè 


« Rotolo Alla Crema Di Caffè 
« Bavarese Al Caffè 
« Spuma Di Caffè 


Hot Swit Jatni 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Sbucciate l'ananas e tagliatelo a cubetti. 
Tritate lo zenzero, le cipolle, l'aglio e i peperoncini. Mescolatelo insieme allo zucchero, l'aceto e la 
scorza grattugiata del lime. 
Aggiustate di sale. 


Sistemate tutti gli ingredienti in una pentola di coccio e cuocete finché la salsa inizierà ad ispessire. 


Ingredienti per 4 persone 


! 1 ananas maturo 

1 1 tazza di aceto di vino bianco 
i. 500gdi zucchero 

i. 1 pollice di zenzero fresco 

i. 3 spicchi di aglio 

i. 2 cipolle grandi 

1. 1/2 stecca di cannella 

i 3 peperoncini piccanti 

1 sale 


Ricette simili 


i Chutney D'ananas 


i Pears Chutney 
i Ananas Ubriaco 


i Piccole Piramidi Di Frutta 
i Papaia Ripiena 


Il Ciambellone Di Gianna 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Mescolareil tutto, ungere una tortiera e infornare. 


Ingredienti per 6 persone 


3 uova 

3 tazzine di olio d'oliva 
3 tazzine di latte 

450g di farina 

1 limone grattugiato 
300g di zucchero 

1 pizzico di sale 

2 bustine di lievito 


Ricette simili 


« Colomba Di Pasqua 

« Pizzelle Di Maddalena 

« Ferratelle Morbide (2) 

« Ciambellone (4) 

« Frittelle Alla Cannella (2) 


Il Primo Frullato 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Mettiamo a scaldare il latte e, quando sarà tiepido, versiamolo nel frullatore. Laviamo e sbucciamo la 
frutta, tagliamola a pezzetti e aggiungiamola al latte. Uniamo lo zucchero e azioniamo il frullatore. 


Ingredienti per 1 persona 


i 1bicchiere di latte di proseguimento 
i 30gdi mela 

i 30gdi banana 

! 1 cucchiaino di zucchero 


Ricette simili 


i Pappa Di Frutti E Biscottini 


i Coppette Di Arance Farcite 
i. Macedonia Di Frutta 


1 Macedonia Al Kirsch 
i. Anguria Ripiena (2) 


Insalata Di Anguria 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Privare l'anguria dei semi e della buccia, tagliare le parti molto rosse a dadini e metterli in una 


coppa. 
Cospargere con lo zucchero, il rum ed il maraschino, mettere in frigorifero per qualche ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di anguria 

4 cucchiai di zucchero 

1/2 bicchiere di rum 

1/2 bicchiere di maraschino 


Ricette simili 


» Gelo Di Anguria (2) 
» Anguria Al Rum 

» Granita All'anguria 
» Anguria Ubriaca 

» Anguria Al Cognac 


Insalata Di Arance (2) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida. Asciugarla e metterla nel brandy con lo zucchero e il succo d 
1/2 arancia. 
Pelareal vivo le altre arance, dividerle a spicchi e disporle a corona sul fondo di un piatto da portata. 
Snocciolarei datteri, tagliarli a piccoli pezzi e disporli sulle arance. 
Distribuire su tutto l'uvetta sgocciolata e irrorare con il succo della 1/2 arancia rimasta mescolato a 
brandy. 
Mettere in frigo e al momento di servire decorare con menta. 


Ingredienti per 4 persone 


i 5 arance 

: 80g di uvetta sultanina tipo malaga 
: 8 datteri freschi 

i 3 cucchiai di zucchero 

: 2 cucchiai di brandy 

: menta o prezzemolo 


Varianti 


i Insalata Di Arance (7) 


1 Insalata Di Arance Al Cognac 
i Insalata Di Arance Al Rum 


Ricette simili 


: Budino Di Pane (4) 

i Macedonia Al Brandy 

i Macedonia Di Arance 

i Semifreddo Malaga 

: Coppa Di Ananas E Frutta Secca 


Insalata Di Arance (7) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Pelare al vivo le arance e affettarle. Disporle su un piatto da portata e spolverizzarle con lo 
zucchero. Prima di portare in tavola bagnarle con il cognac, farlo fiammeggiare per i pochi secondi 
necessari a caramellare lo zucchero. 

Spegnere la fiamma e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


» 6 arance mature 
» 150g di zucchero 
» 1/2 bicchierino di cognac 


Varianti 


» Insalata Di Arance (2) 


» Insalata Di Arance Al Cognac 
» Insalata Di Arance Al Rum 


Ricette simili 


» Coppe All'arancia 
» Banane Alla Fiamma 


» Albicocche Prima Estate 


» Albicocche E Fragole 
» Pere Alla Salsa 


Insalata Di Arance AI Cognac 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare al vivo le arance e dividerle a fettine, meno una da lasciare intera. Disporre in un piatto de 
portata l'arancia intera al centro e contornarla con le fettine disposte a corona. 
Cospargereil tutto con zucchero e, prima di servire, con cognac. Al momento di servire dare fuoco al 
cognac e far caramellare lo zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


« 6 arance senza semi 
« 1/2 bicchierino di cognac 
« 150g di zucchero cristallino 


Ricette simili 


« Piramide Di Meringhe Al Caffè 


« Pineapple Upside-down Cake 
« Strudel D'uva 


« Torta Di Mele E Pane 
« Parfait Di Mandorle 


Insalata Di Arance Al Rum 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare con cura le arance, privarle con 1 coltello della pellicina bianca esterna, poi tagliarle a 
fettine rotonde sottili e regolari. 
Formare con queste 1 primo strato sul fondo dell'insalatiera, cospargerle con 1 cucchiaio e 1/2 di rum e 
la vaniglina. 
Procedere in questo modo alternando alle fettine di arancia il rum e lo zucchero a velo. 
Coprire il recipiente e lasciar macerare la preparazione al fresco per 2 ore; quindi rimescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 arance 

i. 4 cucchiai di zucchero a velo 
i. 6 cucchiai di rum 

i. 1 pizzico di vaniglina 


Ricette simili 


i Macedonia Della Giamaica 

i Crostata Con Crema E Fichi 

i Mini Pie Di Pere Con Ricotta 

i Barchette All'arancia 

i. Torta Di Cioccolato All'arancia 


Insalata Di Banane (2) 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Rompete la noce di cocco e grattugiate la polpa dopo averla privata della scorza marrone. 
Tagliate le banane a rondelle, mescolatele insieme alla polpa grattugiata di cocco, allo yogurth e 
spruzzate con succo di limone, a vostro piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1banana matura 

» 1 yogurth intero 

» 1 noce di cocco (polpa grattugiata) 
» 1limone piccolo 


Ricette simili 


» Raep Banana Salad 
» Crema Di Cocco E Mango 


=» Macedonia Allo Zenzero 
» Macedonia Al Whisky 
» Frullato Di Frutta (2) 


Insalata Di Frutta 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Tolta all'anguria una calotta, svuotarla dalla polpa. 
Ricavaredalla polpa del melone e dell'anguria tante palline. 
Tagliare a dadini l'ananas e staccare gli acini di uva. Porre la frutta e il succo di limone in un recipienti 
ermetico. 
Mescolare il rum con lo zucchero e conservarlo in un barattolo. 1/4 d'ora prima di servire, unire all 
frutta il rum, versarla nell'anguria e spolverare con cocco e menta sminuzzata. 


Ingredienti per 4 persone 


1 anguria 

1 melone 

1 grappolo di uva nera 

1 ananas 

1/2 bicchiere di rum 

5 cucchiai di zucchero di canna 
50g di cocco grattugiato 

menta 

2 limoni 
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Varianti 


« Insalata Di Frutta (2) 
« Insalata Di Frutta (3) 
« Insalata Di Frutta (4) 
« Insalata Di Frutta (5) 


« Insalata Di Frutta Estiva 
Ricette simili 


« Melone E Anguria 

« Macedonia Di Anguria E Melone 
« Torta Al Cocco E Ananas 

« Macedonia Di Meloni 

« Ananas Caramellato 


Insalata Di Frutta (2) 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Tagliate la frutta a fettine sottili, sbucciata, quando occorre, e lasciatela in fusione con lo zucchero 
vanigliato e il succo del limone. 
Potrete servirla disposta in coppette o in una ciotola di cristallo, guarnendo con qualche fiocco di panna 
montata o con una pallina di gelato di crema. 


Ingredienti per 1 persona 


i 1mela 

i 1pera 

i. 2 banane 

:. alcuni di datteri 

!. frutta di stagione 

i 100gdi zucchero vanigliato 
1 1/2 di limone (succo) 


Varianti 


i Insalata Di Frutta 

i Insalata Di Frutta (3) 
i Insalata Di Frutta (4) 
i Insalata Di Frutta (5) 


1 Insalata Di Frutta Estiva 
Ricette simili 


i Budino Di Frutta 

i Macedonia Di Frutta 

: Dolce Di Frutta Mista 
i Banane Al Forno (3) 


1 Macedonia Con Gelato Al Limone 


Insalata Di Frutta (3) 


Dolce a base di anguria 


Ricetta 


Svuotateil mezzo melone, eliminando i semi e i filamenti centrali, eliminate il più possibile i semi 
dell'anguria. 
Scavatecon l'apposito attrezzo delle palline dai due frutti, ricavandone in totale circa 140 g. Metteteli in 
una ciotola e irrorateli con il succo di mezzo lime e profumateli con alcune foglioline di menta fresca 
tagliate a strisce sottili. 
Mettetein frigo a macerare e intanto tagliate dal fondo della mezza anguria un disco che scaverete, 
formando una piccola ciotola in cui servire le palline di melone e anguria, completando con il ribes 
Questa insalata di frutta è un eccellente dessert, ma si può servire anche come antipasto. 


Ingredienti per 1 persona 


1/2 di anguria piccola 
1/2 di melone piccolo 

2 grappoli di ribes rosso 
1/2 di lime (succo) 
alcune foglie di menta 


Varianti 


« Insalata Di Frutta 


« Insalata Di Frutta (2) 
« Insalata Di Frutta (4) 
« Insalata Di Frutta (5) 


« Insalata Di Frutta Estiva 


Ricette simili 


« Macedonia Di Anguria E Melone 
« Melone E Anguria 


« Macedonia Di Meloni 
« Pot-pourri Di Melone Con Salsa Di Maracuja 
« Coppe Gelate Al Melone 


Insalata Di Frutta (4) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Fate bollire per 2 minuti il succo filtrato di un'arancia con alcune foglioline di menta; spegnete e 
lasciatelo raffreddare. Con la mandolina (o l'affettatrice) riducete il cetriolo a fette sottilissime. 
Preparatel'ananas a rondelle; affettate le fragole per il lungo. 

Accomodate in un piatto tutta la frutta, in cerchi leggermente sovrapposti, iniziando dal giro più esterno 
che sarà di ananas, proseguendo con il cetriolo, il pompelmo e, per finire, le fragole: l'effetto finale deve 
essere quello di un fiore colorato. Versatevi sopra il succo d'arancia poi portate subito in tavola. 


Ingredienti per 1 persona 


100g di spicchi di pompelmo rosa pelati a vivo 
100g di polpa d'ananas maturo 

100g di fragole mondate 

100g di cetriolo mondato 

1 arancia (succo) 

menta fresca 


Varianti 


Insalata Di Frutta 


i Insalata Di Frutta (2) 
i Insalata Di Frutta (3) 
i Insalata Di Frutta (5) 


Insalata Di Frutta Estiva 


Ricette simili 


i. Aspic Dolce Ai Lamponi 
!. Gratin Alle Mandorle 

i Budini Di Pompelmo 

i Bavarese Alle Fragole 

i. Zuppa Ghiacciata Al Melone 


Insalata Di Frutta (5) 


Dolce a base di albicocche secche 


Ricetta 


Ammorbidire albicocche e uvetta nel succo d'arancia. 
Tagliare a rondelle le banane e bagnarle con il succo di limone. 
Mettere la frutta in una zuppiera poi unire le mandorle e mescolare delicatamente. 
Zuccherare lo yogurth e versarlo sulla frutta, spolverizzare con la cannella e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di albicocche secche 

2 banane 

25g di uvetta sultanina 

2 cucchiaini di succo di limone 

150g di yogurth intero 

2 cucchiai di filetti di mandorle 
cannella in polvere 

1 bicchiere di succo d'arancia filtrato 
20g di zucchero 


Varianti 


» Insalata Di Frutta 

» Insalata Di Frutta (2) 
» Insalata Di Frutta (3) 
» Insalata Di Frutta (4) 


» Insalata Di Frutta Estiva 
Ricette simili 


» Ciambellone Con Frutta Secca 
» Vino Caldo Con Frutta 
» Vino Caldo Alla Frutta 


» Coppe Gran Varietà 
» Omelette Con Frutta Secca 


Insalata Di Frutta Estiva 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Mettere in una casseruola il vino, lo zucchero e mezzo bicchiere di acqua, portare ad ebollizione, fa 
cuocere per 2 minuti e unire il succo dei limoni. 
Sbucciare e tagliare la frutta a dadini, metterla in una coppa, versarvi sopra lo sciroppo preparato, tenere 
in frigorifero per 1 ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 pesche 

« 4 albicocche 

<« 4 susine 

2 limoni 

6 cucchiai di zucchero 

1 bicchiere di vino bianco 


A A A 


Ricette simili 


« Coppe Di Frutta Estiva 
« Macedonia Ricca 


« Macedonia Di Settembre 
« Charlotte Estiva 


« Coppe Solaria (2) 


Insalata Di Melone E Anguria 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliate la polpa del melone e dell'anguria a dadini dopo aver eliminato tutti i semi (se volete potete 
usare lo scavino tondo). 
Sistemate tutto in una ciotola abbastanza capiente. 
Cospargete con lo zucchero semolato e un po' di scorzetta di limone grattugiata. 
Spremete il limone e versate il succo, dopo averlo filtrato. 
Unite il rum e mescolate. 
Lasciate riposare per circa mezz'ora nella parte bassa del frigorifero. 
Tritate finemente i pistacchi e al momento di servire, spolverizzate 1?Insalata di frutta con questo trito. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone da 600 g 

1 fetta di anguria (fette da 1000 g) 
30g di pistacchi 

1 limone 

30g di zucchero 

1 cucchiaino di rum 


Ricette simili 


i Macedonia Di Meloni 
: Pot-pourri Di Melone Con Salsa Di Maracuja 
i. Torri Di Babele 

i Coppe Alla Ricotta 

i Coppe Di Anguria 


Insalata Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Pelarele pere e tagliarle a dadini. Metterle in una zuppiera e spruzzarle di succo di limone per non 
farle annerire. 
Tagliare a filetti le mandorle. 
Unirealle pere le mandorle, i pinoli, l'uvetta, lo zucchero e il distillato di pere. 
Mescolarebene e far riposare 15 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pere grandi mature 

2 cucchiai di zucchero 

1 bicchierino di distillato alle pere 
1 limone 

2 cucchiai di mandorle pelate 

1 cucchiaio di pinoli 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 


Ricette simili 


« Pere Ripiene (2) 

« Crepes Alle Pere Caramellate 
« Pere Ripiene Al Gelato 

« Pere Al Cioccolato (5) 

« Sfogliata Alle Pere 


Insalata Dolce 


Dolce a base di prugne secche 


Ricetta 


Sbucciate le pere e tagliatele a dadini; affettate la banana e bagnate subito con il succo di limone 
passato al colino perché non anneriscano. 
Tenete a bagno le prugne in acqua tiepida; quando sono morbide scolatele, togliete il nocciolo, 
dividetele in due e unitele alle pere. 
Sbucciate al vivo le arance, tagliatele a dadini e unitele alla macedonia. 
Zuccheratea piacere e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 12 di prugne secche 
i 2 pere 

i 1banana 

i 2 arance 

i 1limone 

i zucchero 


Ricette simili 


i Mousse Di Pere E Prugne 
i Frutta Cotta Mista (2) 

i Frutta Cotta Mista 

i. Spiedini Di Frutta 

i Pere Al Limone 


Integralini 


Dolce a base di germe di grano 


Ricetta 


Le dosi sono per 24 biscottini. 
Mescolate in una ciotola il germe di grano, lo zucchero, la vaniglina e un pizzico di sale; fate la fontana e 
mettetevi al centro il latte freddo, i due tuorli, il burro ammorbidito ed a fiocchetti. 
Impastate alla perfezione e quando avrete ottenuto un impasto liscio ponetelo in una tasca di tela 
impermeabile munita di bocchetta rotonda liscia; su una placca imburrata e infarinata formate delle 'Z' 
piuttosto chiuse, distanziando una dall'altra. 
Passate i biscotti in forno già caldo a 190 gradi per circa 10 minuti; staccateli poi dalla placca e 
metteteli a raffreddare su carta bianca da cucina. Anche se in questo caso si usa solamente il germe di 
grano, senza aggiunta di farina, i biscottini risultano lo stesso sodi. 


Ingredienti per 4 persone 


» 80gdi germe di grano 

» 40gdi zucchero semolato 
» 40gdi burro freschissimo 
» 4 cucchiai di latte 

» 2 tuorli d'uovo 

» 1/2 bustina di vaniglina 
» 1 pizzico di sale 

» perla placca: 

» poco di burro 

» poca di farina 


Ricette simili 


» Mandorlini 
» Quadretti 

» Nocciolini 
» Moretti 

» Speziatini 


Intrigoni 


Dolce a base di grappa 


Ricetta 


Montare a neve gli albumi. 
Preparate la sfoglia impastando gli ingredienti. Tiratela molto sottile e tagliatela a nastrini ai quali 
darete la forma desiderata. 
Friggete gli intrigoni in olio di semi. 


Ingredienti per 4 persone 


: 600g di farina 

13 uova 

: 3 cucchiai di grappa 

i 3 cucchiai di zucchero 

i 3 cucchiai di olio di semi 
: 1 bustina di vaniglia 


Ricette simili 


i Chiacchiere (6) 


i Chiacchiere Di Carnevale Al Forno 
1 Frittelle Con Fiori Di Zucchine 
: Delizia Alla Nutella 


1 Chiacchiere (2) 


Involtini Di Rabarbaro 


Dolce a base di rabarbaro 


Ricetta 


Far bollire l'acqua e lo zucchero per 2 minuti. La pasta si prepara come la pasta brisée. 
Stendere la pasta in un rettangolo di 40 x 50 cm. 
Ricoprire d'uno strato di pezzetti di rabarbaro. 
Rotolare la pasta con la frutta. 
Tagliare ilrotolo quindi ottenuto in fettine spesse di 3-4 cm. 
Posare con riguardo le fettine in una teglia da forno di 25 x 30 cm, lasciando 2-3 cm tra le fettine. 
Delicatamente, versare sopra lo sciroppo caldo. 
Cuocere a 200 gradi per 45 minuti.Questo dolce si mangia tiepido o a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


» per lo sciroppo: 

» 50 cl di acqua 

» 200g di zucchero 

» per la pasta: 

400g di farina 

150g di strutto 

5 cucchiaini di lievito per dolce (non vanigliato) 
1 cucchiaino di sale 

23 cl di latte 

rabarbaro (piccioli a pezzetti) 


v 
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Ricette simili 


» Torta Di Rabarbaro E Fragole 
» Sorbetto Di Rabarbaro 
» Composta Di Rabarbaro 


» Torta Al Cioccolato (7) 
» Torta Al Crumble 


Kaiserschmarren 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Mescolateil latte, la farina, il sale e i tuorli finché non ottenete una pasta ben liscia, unite la neve 
battuta con lo zucchero. 
Riscaldatein una padella una parte del burro, versatevi l'impasto, gettatevi sopra l'uvetta e friggete 
lentamente, voltate il tutto e completate la cottura nel forno. A questo punto spezzettate la pasta con li 
forchetta cercando di ottenere dei pezzetti irregolari da 3 o 4 cm l'uno, versatevi sopra il burro rimasto « 
saltate il tutto. 
Zuccheratee servite insieme con le prugne cotte. 


Ingredienti per 4 persone 


« 30 cl di latte 
« 140g di farina 
« sale 

4 tuorli d'uovo 

« 4albumi d'uovo 

« 30g di uvetta sultanina 

« 40gdi zucchero 

« 60g di burro 

« zucchero vanigliato a velo 


Varianti 


« Kaiserschmarren (2) 
Ricette simili 


« Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
« Delizia Dell'imperatore 
« Torta Di Pere (3) 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Frangipane 


Kaiserschmarren (2) 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Amalgamate farina, zucchero, sale, tuorli e latte in modo da ottenere un composto omogeneo e fluido. 
Unitevi infine le chiare d'uovo montate a neve fermissima.In una padella sciogliete il burro, versatevi il 
composto, e fate cuocere a fiamma moderata. 

Distribuite l'uva passa ben sgocciolata e continuate a far cuocere. Con l'aiuto di due forchette spezzettate 
la frittata, cercando di ottenere dei pezzi irregolari e di media grandezza. 

Servite subito, cospargendo di abbondante zucchero a velo. Si tratta di un dolce di cui l'imperatore 
Francesco Giuseppe era ghiottissimo. Si può servire da sola, ma di solito viene accompagnata da una 
composta di prugne o di mirtilli rossi. In Austria viene servita non solo come dessert ma anche come 
piatto unico, in particolare a cena. 


Ingredienti per 8 persone 


i 100gdi farina di grano tenero 

i 50gdi burro 

i. 4 tuorli d'uovo 

: 4 albumi d'uovo montati a neve 

i 50gdi zucchero 

:. 1bustina di zucchero vanigliato 

i. 20cldi latte intero (o panna liquida fresca) 
i. uvetta sultanina ammollata in poco rum 

1. 1 pizzico di sale 

i abbondante di zucchero a velo 


Varianti 
1 Kaiserschmarren 


Ricette simili 


i Delizia Dell'imperatore 

i Frittelle Scozzesi 

: Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
i Cheese Cake (5) 


i Torta Facile 


Keisershmann Con Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Lavorate con una frusta la farina con il latte, lo zucchero ed un pizzico di sale. 
Unite le mele tagliate a fettine sottili, l'uvetta fatta ammorbidire in acqua tiepida e strizzata e un 
cucchiaio di pinoli; mescolate e fate riposare per mezz'ora. 
Fate scaldare una padellina imburrata, rovesciatevi il composto formando una crepe di 1/2 cm di 
spessore. Cuocetela da ambedue i lati e continuate a farne delle altre fino ad esaurire il composto. 
Riempite le crepe di Nutella, arrotolatele su se stesse, scaldatele in forno caldo a 170 gradi per pochi 
minuti, spolverizzatele di pinoli e di zucchero a velo e servitele. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di farina 

2 bicchieri di latte 

3 mele 

4 cucchiai di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di pinoli 
zucchero a velo 

50g di zucchero 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


» Strudel Con Ripieno Di Frutta (2) 
» Strudel Con Le Mele 


» Strudel Con Ripieno Di Frutta 


» Torta Inglese Alle Mele 


» Gialetti 


Kipfel Alla Vaniglia 


Dolce a base di vaniglia 


Ricetta 


Lavare le mandorle in acqua calda; tritarle con la buccia. 
Impastarela farina con lo zucchero, il burro, la vaniglia, e aggiungere le mandorle. Farne delle palline e 
metterle, distanziate, in 1 placca imburrata e abbondantemente infarinata. 
Infornare, a calore moderato, per 20-25 minuti circa. Appena tolti dal forno, spruzzare i kipfel d 
zucchero a velo vanigliato. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

80g di burro 

70g di zucchero 

100g di mandorle 

1 bustina di vaniglia 
zucchero a velo vanigliato 
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Ricette simili 


« Panettone Di Dresda 
« Torta Di Nocciole 

« Pastine Alle Mandorle 
« Torta Alla Mazzarino 
« Christstollen 


Kipferl Con Pinoli 


Dolce a base di pinoli 


Ricetta 


Mescolare in 1 casseruola le mandorle in polvere con 2 albumi, lo zucchero e il cacao. 
Scaldare il composto a fiamma media, mescolando finché si sarà rassodato. Far raffreddare l'impasto e 
dividerlo in 12 bastoncini, piegando le estremità verso l'interno. Porli su 1 placca da forno imburrata, 
spennellarli con l'albume rimasto, distribuirvi sopra i pinoli e cuocerli in forno già caldo a 180 gradi per 
15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di mandorle in polvere 
3 albumi d'uovo 

120g di zucchero 

30g di cacao amaro 

50g di pinoli 

burro 


Ricette simili 


Pangiallo 
Tiramisù Al Cocco E Cacao 


i Mousse Di Castagne Al Cacao 
i Buche De Noel 
i. Torta Alla Crema Al Burro 


Kirsch Alla Cannella E Pera 


Dolce a base di latte fresco 


Ricetta 


Foderareuna tortiera di pasta frolla sulla quale mettere un po' di crema e disporre a croce 4 mezze 
pere tagliate a fettine. 
Mescolarei tuorli a freddo con lo zucchero, versare nel latte e aggiungere la cannella. 
Colareil tutto nella tortiera fino al bordo e cuocere a 180 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di latte fresco 

10 tuorli d'uovo 

200g di zucchero semolato 
cannella 

2 pere 


Ricette simili 


« Torta Meringata All'arancia 
« Natillas 


« Nantillas 
« Crostatine Di Riso 
« Crostata Di Cioccolato Meringata 


Kisel (purea Di Frutta) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


In una casseruola smaltata versare 800 g di fragole pulite, 2 tazze d'acqua fredda, 1 tazza di zucchero 
e portare al fuoco. Far sobbollire per 10 minuti. 
Passare il tutto al setaccio e rimettere al fuoco la purea ottenuta. Quando riprende a bollire versarvi 
dentro 1 cucchiaio difecola di patate sciolta in poca acqua fredda e lasciare addensare, rimescolando 
continuamente. 
Togliere dal fuoco e far raffreddare. Versarla in coppette individuali e far raffreddare in frigo per 2-3 
ore. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di fragole 

acqua fredda 

1 tazza di zucchero 

1 cucchiaio di fecola di patate 


Ricette simili 


: Rodgroed 

i Meringhe Con Crema Di Lamponi 
i Raparperikiisseli 

i Budino Al Rabarbaro 

i Zuppa Inglese (3) 


Kissel Di More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavate le more, raccoglietele in una casseruola, unite il miele, il succo passato del limone, un 
pizzico di noce moscata e coprite d'acqua. 
Cuocete venti minuti a fuoco dolce e poi frullate. In una pentola diluite l'amido con qualche cucchiaio di 
frullato, poi versate nel frullato e cuocete facendo addensare il composto. Suddividetelo in coppette o 
versatelo in una grande coppa e conservate in frigo. 
Cospargete la superficie della scorza grattugiata del limone e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di more 

45g di miele 

1/2 di limone 

30g di maizena 

1 pizzico di noce moscata 


Ricette simili 


» Crema Di Susine 

» Cuori Di Ricotta Con Salsa Ai Frutti Di Bosco 
» Biscotti A] Miele (2) 

» Biancomangiare In Salsa Di Caramello 

=» Pandolce Romano 


Kiwi Alla Crema 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare i kiwi, tagliarli a rondelle e metterli in una terrina con il succo di limone, lo zucchero e il 
rum. 
Dividere il gelato in quattro coppe, guarnire con le fettine di kiwi e le mandorle sbucciate e tagliate è 
filetti, spolverizzare con il cioccolato grattugiato, versare in ogni coppa un quarto di bicchiere di latte « 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di gelato alla crema 

4 kiwi 

1 limone 

1 bicchiere di latte 

1 bicchierino di rum 

1 cucchiaio di zucchero 
100g di cioccolato fondente 
mandorle 


AA A A A A A A 


Ricette simili 


« Affogato Al Kiwi 
« Affogato Alla Banana 
« Affogato Alla Banana (2) 


« Panini Al Gelato 
« Coppa Di Gelato 


Kiwi Guarniti 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare i kiwi e tagliarli a fette di 1 cm di spessore. 
Mescolare la ricotta con la panna montata e il cioccolato bianco sciolto a bagnomaria. 
Distribuire la crema sulle fette di kiwi, con una tasca da pasticciere, cospargerla di cacao e guarnire con 
ciliegie candite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4kiwi 

1 100gdi ricotta 

i 10 cl di panna montata 

1 200gdi cioccolato bianco 
I cacao 

! per guarnire: 

1. ciliegie candite 


Ricette simili 


Charlotte Con Ricotta 
Torta Della Foresta Nera (2) 


i Ananas ConLa Panna 


Dolce Di Ciliegie Alla Panna 
Spuma Di Limone Alla Salsa Calda Di Mirtilli 


Kiwi In Salsa DI Fragole 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Frullareinsieme fragoline e miele. 
Aggiungerela crema ottenute alla polpa di kiwi. 


Ingredienti per 4 persone 


« kiwi (polpa) 
« fragoline di bosco 
« 1 cucchiaio di miele 


Ricette simili 


« Sorbetto Di Fragoline 
« Zuccotto Alla Contadina 


« Fragoline Profumate 
« Coppe Ghiacciate 
« Meloni A Sorpresa 


Knodel Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Passatela ricotta attraverso un setaccio fine, raccoglietela in una terrina e mescolatevi il burro, che 
deve essere molto morbido, lo zucchero, il sale e la scorza grattugiata del limone. 
Lavorate bene tutti gli ingredienti, poi aggiungetevi le uova, il pangrattato ed il semolino. 
Fate riposare l'impasto, che deve essere piuttosto morbido, per circa 30 minuti. 
Lavate le albicocche, tagliatele in due ed eliminate il nocciolo. In una padella fate dorare il pangrattato 
con il burro fuso, mescolando continuamente. 
Modellatel'impasto sul piano di lavoro infarinato formando un filone e dividetelo in 16 parti uguali. 
Lavorate ogni pezzo con le mani infarinate e schiacciatelo formando un dischetto. Mettetevi al centro 
un'albicocca farcita con 1 zolletta (non serve se i frutti sono molto maturi), quindi richiudete l'impasto 
attorno all'albicocca cercando di dargli una forma tondeggiante il più possibile regolare. 
Fate cuocere gli knodel in acqua bollente per 12-15 minuti a fuoco basso e scolateli man mano che 
salgono in superficie. Fateli sgocciolare bene, dopodichè passateli nel pangrattato rosolato col burro in 
modo che ne siano completamente rivestiti. In una casseruolina fate intiepidire a calore dolcissimo il 
miele d'acacia, in modo che diventi quasi liquido, quindi toglietelo dal fuoco e mescolatevi il liquore 
all'albicocca. 
Servite gli knodel cosparsi di zucchero a velo e con un poco di miele aromatizzato. 


Ingredienti per 8 persone 


i 500gdi ricotta 

i 40gdi burro 

i 30gdi zucchero 

1. 1/4 cucchiaino di sale 

i 1 limone (scorza grattugiata) 

! 2 uova 

i 80gdi pangrattato 

i 120gdi semolino 

: 16 di albicocche 

: 16 zollette di zucchero 

'. 8 cucchiai di miele d'acacia 

i 4 cucchiai di liquore all'albicocca 
i. perla copertura: 

i 100gdi pangrattato 

i 30gdi burro fuso 

i. zucchero a velo (per guarnire) 


Ricette simili 


i Crostata Di Lamponi (2 
i Polpettine Dolci 

i. Torta Della Nonna Nani 
i Ricotta Dorata 

i Simnel Cake 


Kranz Di Pasqua 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Sciogliete il lievito con il cucchiaino di zucchero in 5 cl di acqua tiepida. 
Lasciate agire per 15 minuti, mescolando di tanto in tanto, finché non compare un'abbondante schiuma. 
Setacciate la farina in una terrina larga, nel mezzo del mucchio praticate una buca e versatevi il lievito 
disciolto, lo zucchero, lo zucchero vanigliato, l'uovo, il burro, il sale, il latte, l'uvetta, il cedro e le 
mandorle. 
Lavorate molto bene l'impasto con un cucchiaio di legno (o sbattitore elettrico) per circa 15 minuti, 
copritelo con un canovaccio umido e ponetelo a lievitare in luogo tiepido fino a quando raddoppierà di 
volume. 
Lavorate di nuovo l'impasto per altri 10 minuti, dividetelo a metà, formate due rotoli lunghi circa 50 
centimetri, intrecciateli e poneteli sulla lastra del forno imburrata e foderata con carta oleata. 
Congiungete quindi le estremità dei rotoli, in modo da ottenere un kranz. 
Praticate con la punta di un coltello un taglietto di mezzo centimetro circa su ogni giro di treccia e 
spennellate con il latte. 
Ponete a lievitare una seconda volta il kranz in luogo tiepido, fino a quando aumenterà di volume per 
circa un terzo (15 minuti). 
Cuocete nella parte inferiore del forno preriscaldato a 180-200 gradi per 40 minuti circa. 
Versate sul kranz ancora caldo la glassa, preparata mescolando lo zucchero a velo con 1-2 cucchiai di 
acqua bollente. 


Ingredienti per 8 persone 


per l'impasto: 

1 bustina di lievito di birra granulare 
150g di zucchero + 1 cucchiaino 
500g di farina 

1 bustina di zucchero vanigliato 

1 uovo 

125g di burro fuso 

1 cucchiaino di sale 

15 cl di latte tiepido 

50g di uvetta sultanina lavata e asciugata 
50g di cedro candito a pezzettini 

50g di mandorle sbucciate e tritate 
burro per la placca 

per la glassa: 

80g di zucchero a velo 


Ricette simili 


Christstollen 
Panettone Di Dresda 
Mandelstollen 
Treccia Di Mandorle 
Panettone 


Krapfen 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Impastatesulla spianatoia 200 g di farina con il lievito sciolto con qualche cucchiaio di latte tiepido, 
formate un panetto e lasciatelo lievitare, coperto, fino a quando avrà raddoppiato il suo volume. Ne 
frattempo setacciate il resto della farina sulla spianatoia, disponendola a fontana, formate un incavo a 
centro e mettetevi le uova, il sale, il latte restante, il burro ammorbidito e lo zucchero e lavorate bene gl 
ingredienti fino ad ottenere un impasto omogeneo. Incorporatevi il panetto lievitato e lavorate i 
composto a lungo ed energicamente. 

Fate lievitare nuovamente la pasta, coperta con un canovaccio, in un luogo tiepido per circa 1 ora 
Trascorso questo tempo lavorate ancora la pasta, lasciatela riposare di nuovo, quindi dividetela il 
pezzetti di 50 g l'uno, a cui darete una forma tondeggiante. 

Stendetei panetti col matterello, ponete al centro di ciascun dischetto un cucchiaino di marmellata e 
richiudetelo bene, in modo che sia perfettamente rotondo. 

Allineatei krapfen su un telo cosparso di farina, schiacciateli leggermente, copriteli con un altro telo e 
lasciateli lievitare fino a quando avranno raddoppiato il loro volume. A questo punto metteteli, pochi pe 
volta, in una padella con abbondante olio bollente (180 gradi), chiudetela e lasciateli cuocere 3 minuti 
quindi togliete il coperchio, girate i krapfen e fate cuocere anche l'altro lato per 3 minuti. 

Abbassatela fiamma e proseguite la cottura per 2 minuti, quindi scolate i krapfen e passateli su un foglio 
di carta assorbente, perché perdano l'unto assorbito in eccesso. Lasciateli raffreddare su una griglia 
infine cospargeteli con zucchero a velo. Esistono altri due metodi, più semplici del precedente, pe 
preparare i krapfen. Secondo metodo: stendete la pasta lievitata in uno strato spesso 1 cm e tagliatela il 
dischi di 7 cmdi diametro. 

Ponete al centro di metà dei dischi un cucchiaino di marmellata, copriteli con i dischi rimasti, premendi 
bene lungo i bordi, spennellati con un po' d'acqua. Terzo metodo: farcite i krapfen solo dopo la cottura 
inserendo al centro di ciascuno un poco di marmellata con l'aiuto di una tasca di tela. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di farina 

40g di lievito di birra 
15 cl di latte 

60g di burro 

70g di zucchero 

1/2 cucchiaio di sale 
3 uova 

marmellata per farcire 
olio per friggere 


AA AA A A AA A 


Varianti 


Krapfen (2) 

Krapfen (3) 

Krapfen (4) 

Krapfen (5) 

Krapfen (6) 

Krapfen Alla Nutella 

Krapfen Carnevale 

Krapfen Di Carnevale 

Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


AA AA A A AA A 


Ricette simili 


« Zeppole (3) 
« Torta Di Albicocche Con Granelli 
« Sacher Torte (5) 


« Torta Alle Castagne (2) 
<« Bombette Fritte 


Krapfen (2) 


Dolce a base di crema 


Ricetta 


Sciogli in una tazza con poca acqua tiepida il lievito e in una terrina unirlo a 50 g di farina. 
Impastare con un po' di acqua tiepida fino ad ottenere un panetto morbido, che deve lievitare per 15 
minuti, raddoppiandosi. Sul tagliere poni la farina rimasta, unire il sale e lo zucchero semolato, e forma 
una fontana. Al cento rompi le uova e mescolale al burro morbido a pezzetti. 
Impastare bene e aggiungere il panetto lievitato, lavorare finché non si attacca più al tagliere. 
Infarinare la palla di pasta e metterla a riposare in una terrina coperta da un canovaccio. 
Lievitare per 2 ore. In seguito metti la pasta sul tagliere, sgonfiala battendo leggermente col palmo, e 
tirala con la cannella, ottenendo una sfoglia alta cm 1/2. Col bicchiere ritaglia una ventina di dischi, 
deponi su metà di essi un cucchiaio di crema pasticciera, inumidire leggermente i bordi e ricopri i dischi 
coi restanti dischi. 
Premere i bordi in modo da saldarli bene e lasciare riposare in luogo tiepido per 15 minuti ancora. In 
una padella di ferro dai bordi alti scaldare abbondante strutto e quando è ben caldo deporvi con una 
paletta due o tre Krapfen alla volta. 
Dorare 2 o 3 minuti per parte, poi passarli sulla carta assorbente e spolverizzare di zucchero a velo. Si 
può utilizzare la marmellata di albicocche o pesche al posto della crema pasticciera. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

100g di crema pasticciera 
50g di burro 

30g di zucchero in polvere 
50g di zucchero semolato 
15g di lievito di birra fresco 
2 uova 

strutto 

sale 


VVVVVYVVYWWVWyvNYy 


Varianti 


» Krapfen 

» Krapfen (3) 

» Krapfen (4) 

» Krapfen (5) 

» Krapfen (6) 

» Krapfen Alla Nutella 

» Krapfen Carnevale 

» Krapfen Di Carnevale 

» Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


Ricette simili 


» Zeppole (2) 


» Torta All'amaretto 


» Gateau Basque 
» Torta Al Crumble 


» Fritole Alla Veneziana 


Krapfen (3) 


Dolce a base di farina 


Ricetta 


Sciogliete il lievito nella metà del latte, che avrete intiepidito, ed impastatelo con circa un terzo delle 
farina. 
Mettetequindi questa pagnottina a lievitare in un luogo tiepido. 
Uniteintanto il resto della farina con le uova, il burro fuso, ed il pizzico di sale e lavorate questa pasta 
energicamente, finché si staccherà dal marmo. Lasciatela riposare per qualche minuto ed unitela poi coi 
il lievito e l'altra metà del latte. 
Lavorateancora finché la pasta sarà di nuovo elastica e si staccherà dal piano di lavoro completamente. 
Formate allora una palla e mettetela a lievitare in un panno sul quale avrete spruzzato della farina. Dopc 
circa 40 minuti stendete questa pasta all'altezza di un cm abbondante e con un bicchiere o con w 
tagliapaste ricavatene dei dischi che sovrapporrete a coppie mettendo un po' di marmellata al centro de 
primo. Fateli lievitare ancora e friggeteli in olio abbondante a fuoco lento: ancora passateli nell 
zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

35g di lievito di birra 
100g di burro 

60g di zucchero 

50 cl di latte 

2 uova 

4 tuorli d'uovo 

1 pizzico di sale 


Varianti 


Krapfen 

Krapfen (2) 

Krapfen (4) 

Krapfen (5) 

Krapfen (6) 

Krapfen Alla Nutella 

Krapfen Carnevale 

Krapfen Di Carnevale 

Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


Ricette simili 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Cornetti E Saccottini Al Cioccolato 


« Brioche 
« Cornetti Alla Nutella 
« Frittelle Di Carnevale 


Krapfen (4) 


Dolce a base di cognac 


Ricetta 


Fate una pasta con la farina, le uova, il cognac e il succo di limone, senza aggiungere zucchero. 
Lavoratela a sfoglia sottile, tagliate delle strisce con la rotellina dentata e annodatele per formare dei 
nastri che friggerete in olio bollente, uno ad uno. Ancora caldi cospargeteli abbondantemente di zucchero 
a velo. 


Ingredienti per 1 persona 


i 200gdi farina 

! 2 uova intere 

i 100gdi zucchero a velo 
i. 1bicchierino di cognac 
1 1/2 di limone (succo) 

'. olio di semi 


Varianti 


i Krapfen 
i Krapfen(2) 

i Krapfen(3) 

i Krapfen(5) 

i Krapfen(6) 

i Krapfen Alla Nutella 

i Krapfen Carnevale 

i Krapfen Di Carnevale 

i Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


Ricette simili 


i. Torta Di Cioccolato Alla Melassa 
1 Crepes Suzette (3) 
i. Chiacchiere Di Carnevale 


Dolce Di Compleanno 
Chiacchiere Di Carnevale Al Forno 


Krapfen (5) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Disponete su un piano di lavoro la farina a fontana, aggiungete in seguito le uova, il burro morbido, 
che avrete tirato fuori dal frigorifero circa 20 minuti prima dell'uso, lo zucchero a velo, la scorza di 
limone grattugiata, il sale e il lievito sciolto in un po' d'acqua tiepida. 

Amalgamate bene il tutto fino a creare un composto piuttosto elastico e di tanto in tanto aggiungete 
qualche goccia di latte in caso la massa dovesse risultare poco umida. 

Lasciate lievitare l'impasto per circa 2 ore spolverizzandolo con della farina e ricoprendolo con ur 
canovaccio. Al termine, quando sarà lievitato, formate dei piccoli panetti e friggeteli in una padella 
antiaderente immergendoli in olio ben caldo. Serviteli caldi e spolverizzateli con dello zucchero in 
granelli. 

Potete farcire i Krapfen con della Nutella o della crema di limone. 


Ingredienti per 4 persone 


650g di farina 

100g di burro 

1 cubetto di lievito di birra (25 g) 
4 uova intere 

1 limone (scorza grattugiata) 
poco di latte 

abbondante di zucchero a velo 

1 pizzico di sale 

olio d'oliva 


Varianti 


Krapfen 

Krapfen (2) 

Krapfen (3) 

Krapfen (4) 

Krapfen (6) 

Krapfen Alla Nutella 

Krapfen Carnevale 

Krapfen Di Carnevale 

Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


Ricette simili 


» Gugelhupf 
» Ciambelle Di Yemma 


» Dolce Di Pasqua 
» Torta Corcovado 


» Mandelstollen 


Krapfen (6) 


Dolce a base di burro 


Ricetta 


Le dosi sono per 10/15 krapfen. 
Sciogliere il lievito in una tazza con acqua tiepida ed unirlo in una terrina a 50 g di farina. 
Impastare aggiungendo poca acqua tiepida per volta fino ad ottenere un panetto morbido che lascerete 
lievitare per 20 minuti. Nel frattempo mettete sulla spianatoia la farina rimasta (150 g), unite lo zuccherc 
in polvere, formate la fontana e mettete al centro l'uovo intero il tuorlo ed il burro a pezzetti. 
Impastate aggiungendo il panetto lievitato fino a quando non attaccherà più alla spianatoia. 
Date alla pasta la forma di una palla, infarinatela, ponetela in una terrina e copritela con un panno 
lasciate lievitare per 2 ore. 
Mettete la pasta sulla spianatoia,sgonfiatela e tiratela fino ad ottenere un foglio,ricavate dei rotondin 
con un bicchiere e mettete su metà di questi la marmellata o la crema. Dopo avere inumidito i bordi d 
tutti i rotondini appoggiate i rotondini di pasta non farciti su quelli farciti schiacciandone i bordi. 
Lasciate lievitare altri 15 minuti e friggete in abbondante olio bollente. Scolateli, appoggiateli su carte 
assorbente e dopo averli trasferiti in un piatto da portata cospargeteli con lo zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

50g di burro 

15g di lievito di birra 

1 uovo intero 

1 tuorlo d'uovo 

50g di zucchero a velo 
30g di zucchero in polvere 
per farcire: 

marmellata (o crema) 


AA AA A A AA A 


Varianti 


Krapfen 

Krapfen (2) 

Krapfen (3) 

Krapfen (4) 

Krapfen (5) 

Krapfen Alla Nutella 

Krapfen Carnevale 

Krapfen Di Carnevale 

Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 


AA AA A A A A A 


Ricette simili 


« Bocconotti Calabresi 
« Torta Di Albicocche Con Granelli 
« liwanzen Alla Ricotta 


« Cuore Al Marzapane 
« Tartellette Con Frutta Secca 


Krapfen Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Sciogliete il lievito in 70 cl di latte tiepido, unitevi 100 g di farina e impastate. 
Mettete il panetto ottenuto in una ciotola, ricoprite con acqua tiepida e lasciate riposare per circa 20 
minuti finché la pasta non verrà a galla. 
Disponete la rimanente farina a fontana sulla tavola e nel centro mettete il panetto lievitato, il burro 
ammorbidito a pezzetti, le uova, 30 g di zucchero, il restante latte e il sale. 
Impastate energicamente fino a ottenere un impasto molto morbido. 
Mettete a lievitare la pasta in un recipiente infarinato, copritela con un telo e lasciatela lievitare in un 
luogo tiepido per circa 90 minuti. 
Stendete la pasta fino ad ottenere una sfoglia spessa 2 cm e ritagliatela con uno stampino rotondo del 
diametro di 2 cm. 
Coprite di nuovo e lasciate lievitare per un ora ancora. 
Friggete i krapfen in abbondante olio bollente fino a che non risulteranno dorati da entrambi i lati. 
Scolateli su carta assorbente, praticate un taglio lateralmente e farciteli con la Nutella. Serviteli 
spolverizzati di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 500gdi farina 

i 80cldi latte 

i 25gdi lievito di birra 
! 2 uova 

i 125gdi burro 

i. 1 pizzico di sale 

i 100gdi zucchero 

i. olio per friggere 

i 200gdi nutella 

i zucchero a velo 


Ricette simili 


i Bignè Di Zucca Con Salsa Di Nutella 
i Krapfen Di Carnevale 

i Faschingskrapfen 

i Crepes Alla Nutella 

i Krapfen 


Krapfen Carnevale 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Mettere farina nella scodella; fare una conca e aggiungere latte con il lievito sciolto e lo zucchero 
riposare coperto 10 minuti. 
Aggiungeresale, burro sciolto e zucchero, i tuorli, il rum battere l'impasto finché si formano le bolle 
metterlo in un posto caldo e lasciarlo riposare per 20 minuti circa. Sul tavolo da lavoro, cosparso d 
farina, tagliare la pasta in 15 parti uguali lavorarle in tondi leggermente appiattiti posarli su un tovagliol( 
infarinato e coperti, lasciarli riposare finché il loro volume non è raddoppiato , nell'olio caldo ma noi 
troppo friggere coperto finché non diventano giallo oro sotto, poi voltarli e continuare senza coprirli 
posarli su carta crespa. Lasciarli raffreddare metterci il ripieno di marmellata a scelta spolverare coi 
zucchero a velo. 


Ingredienti per 15 persone 


500g di farina 
40g di lievito 
25 cl di latte 
60g di zucchero 
60g di burro 

3 tuorli d'uovo 

2 cl di rum 

1 chino 

sale 

marmellata per il ripieno 
zucchero a velo 
olio per friggere 


Ricette simili 


« Krapfen Di Carnevale 
« Faschingskrapfen 


« Torta Sbronza Irlandese 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
« Crepes Alla Ricotta 


Krapfen Di Carnevale 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Le dosi sono per 26 krapfen. 

Versate 500 g di farina in una larga ciotola, formate una fossetta al centro e sbriciolatevi il lievito di 
birra insieme ad un cucchiaino di zucchero semolato; unite quindi lentamente il latte formando una 
pastella molto morbida con circa la metà della farina, lasciando questo composto di lievito circondato 
dalla restante farina. 

Coprite la ciotola con un telo e mettetela in luogo tiepido per circa un'ora; unite all'impasto lievitato un 
pizzico di sale, il burro fuso e tiepido, i 4 tuorli, due cucchiaiate di zucchero semolato e la farina che lo 
circonda. Lavoratelo con energia finché la pasta si staccherà dalle mani e dalla ciotola: formate allora 26 
palline uguali che disporrete fra due teli. e fatele lievitare per almeno 2 ore. Friggetele in olio caldo, ma 
non troppo affinché la pasta possa cuocere perfettamente anche all'interno: sgocciolate i Krapfen e 
posateli su carta bianca da cucina così che assorba l'unto. Cospargeteli con zucchero a velo e serviteli 
tiepidi. 


Ingredienti per 8 persone 


i 550gdi farina bianca 00 

1 250gdi latte 

i 50gdi burro 

i 30gdi lievito di birra freschissimo 
i. 4 tuorli d'uovo 

i. 2 cucchiai di zucchero semolato 

i zucchero a velo 

:. olio per friggere 

i. 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Faschingskrapfen 
Crostatine Di Riso 


i Crostata Di Cioccolato Meringata 
i Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


Buchteln Ripieni Di Ricotta 


Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di 
Lamponi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Con la farina, l'uovo e il vino preparate la pastella, mescolando sino a che gli ingredienti si sono 
amalgamati e il composto risulti liscio e omogeneo. 
Lasciate riposare e intanto preparate la salsa di lamponi: frullate i lamponi con lo zucchero semolato € 
passate al setaccio. 
Preparate la salsa con qualche ora di anticipo, così lo zucchero si scioglierà completamente rendendo la 
salsa più gustosa e anche più lucida. 
Tagliate a metà i fichi privati della pelle, immergeteli nella pastella, friggeteli in olio caldo, scolateli 
molto accuratamente e spolverizzateli con lo zucchero a velo mescolato alla vaniglina. 
Ricordate che è molto importante che i fichi siano maturi ma ben sodi per evitare che, immergendoli 
nella pastella e poi friggendoli, si sfaldino. 
Disponete in ogni piatto una pallina di gelato alla vaniglia e due krapfen su un letto di salsa di lamponi. 
Per una sfumatura di sapore diversa al posto dello zucchero a velo e della vaniglina si possono 
mescolare 2 cucchiai di zucchero semolato con 1 cucchiaino di cannella in polvere. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 fichi grandi 

» 4 palline di gelato alla vaniglia 
» 250g di lamponi 

» 2 cucchiai di zucchero semolato 
» 100g di zucchero a velo 
» 1 bustina di vaniglina 
» 100g di farina 

» 1 uovo 

» 5 cl di vino bianco 
» olio per friggere 


Ricette simili 


» Fichi Fritti 
» Semifreddo Pompadour 
» Coppe Di Gelato Ai Lamponi 


» Coppe Melba 
» Pere A] Bacio 


Krovrizka 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


In un recipiente sbattete un uovo con 125 g di zucchero; aggiungete poi 100 g di miele, un pizzico d 
cannella e uno di chiodi di garofano in polvere, mezzo cucchiaino di bicarbonato e amalgamate il tutto. 
Versate quindi lentamente la farina mescolando l'impasto con un frustino per 5-10 minuti. In un tegamino 
ponete il rimanente zucchero e cuocetelo a fuoco lento finché diventerà di color bruno; scioglietelo poi il 
due cucchiai di acqua e aggiungete gli altri 50 g di miele e mescolando portate all'ebollizione. 

Unitepoi questa salsina all'impasto di farina e amalgamate bere il tutto. 

Spalmate con il burro la piastra da forno, cospargetela di farina e disponetevi l'impasto livellandolo. 
Sgusciate le noci e dopo averle finemente pestate nel mortaio, spargetele sull'impasto. 

Mettete poi la kovrizka nel forno caldo e cuocetela per 15-20 minuti a fuoco moderato. A cotturi 
ultimata sfornatela e lasciatela raffreddare. Con un coltello tagliate la kovrizka a metà orizzontalmente « 
spalmate la parte tagliata con una marmellata di frutta a vostro piacere; ricongiungete poi le due metà « 
servitela affettata. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

200g di zucchero 

150g di miele 

1 uovo 

70g di noci sgusciate 

1 pizzico di cannella 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 
chiodi di garofano in polvere 
marmellata 


AA A A A A AA A 


Ricette simili 


« Pepparkakor 
« Brune Kager 


« Biscotti Danesi Allo Zenzero 
« Pane Di Zucchine E Noci 


« Composta Di Mele Alla Frutta Secca 


Kugelhupf 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Tutti gli ingredienti per la pasta devono essere tiepidi: eventualmente immergete la terrina in cui li 
metterete nell'acqua calda e asciugatela bene prima di versarvi la farina. 
Togliete con un certo anticipo dal frigorifero il burro e le uova. 
Sciogliete il lievito nel latte tiepido, aggiungete 2 cucchiai di farina e lasciate riposare in luogo tiepido 
finché il composto non si sarà gonfiato. Nella terrina scaldata versate la farina, il sale e lo zucchero e 
mescolate. Al centro aggiungete le uova e il burro ammorbidito e lavorate con il cucchiaio di legno, poi 
unite questo composto al lievito ben gonfiato. 
Lavorate la pasta con le mani a lungo, quindi lasciatela lievitare nella terrina coperta da un panno 
infarinato in luogo tiepido. (Se fa freddo, l'ideale sarebbe accendere il forno al minimo per 5 minuti, 
spegnerlo e mettervi la terrina). Quando la pasta è lievitata (il tempo può variare da 30 minuti a un'ora) e 
avrà raddoppiato il suo volume, versatela sulla spianatoia e lavoratela con le mani per sgonfiarla. 
Rimettetela poi nella terrina coperta e tenetela in frigorifero per tutta la notte. Il giorno dopo, imburrate 
uno stampo da kugelhupf e cospargetelo di mandorle e scaglie. 
Fate ammollare l'uvetta nell'acqua tiepida per un'ora. 
Mettete la pasta nello stampo (che dovrà essere riempito per i 2/3) e aggiungete l'uvetta sgocciolata: 
scenderanno nell'impasto man mano che il composto lievita. 
Mettete in forno tiepido finché la pasta non avrà raggiunto i bordi dello stampo, quindi cuocetela a forno 
medio per 45 minuti. Il kugelhupf è pronto quando si stacca dalle pareti dello stampo. Toglietelo allora 
dallo stampo e cospargetelo di zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


i 400gdi farina 

i 20gdi lievito di birra 

1. 1/2 bicchiere di latte 

: 4uova 

i 200gdi burro 

i. 100gdi zucchero 

i 50gdi uvetta sultanina 

i 1 cucchiaio di mandorle a scaglie 
1. 1 pizzico di sale 

i zucchero a velo 


Varianti 


i Kugelhupf (2) 


Ricette simili 


i Treccia Di Mandorle 

i Gugelhupf 

i. Christstollen 

i. Kranz Di Pasqua 

i Buchteln Ripieni Di Ricotta 


Kugelhupf (2) 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Far fermentare il lievito di birra con 3 cucchiai di farina e un po' di latte tiepido, lavorare il burrc 
ammorbidito con uova, zucchero e scorza grattugiata del limone. Quando il lievito è raddoppiato d 
volume, unirlo al composto di burro, aggiungere il resto della farina, l'uvetta ammorbidita in acqua caldi 
e la panna. 

Lavorareil composto finché si stacca dal cucchiaio. Se non è abbastanza morbida aggiungere un po' di 
latte tiepido. 

Versarela pasta in uno stampo alto e cilindrico, imburrato e infarinato riempiendolo a metà, far lievitare 
finché sarà arrivato a 2 dita dall'orlo. 

Cuocere in forno caldo per 1 ora e 1/4. 

Sfornaree far riposare. 

Servire freddo spolverizzato di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

30g di lievito di birra 

1 bicchiere di latte 

80g di burro 

« 4 uova 

4 cucchiai di zucchero 
1 limone (scorza) 

100g di uvetta sultanina 
1/2 bicchiere di panna 


Varianti 


« Kugelhupf 


Ricette simili 


« Frittelle Di Carnevale 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 
@ Panini Di Pasqua 


« Gugelhupf 
« Christstollen 


Kumquat Caramellati Con Zabaglione In Cialda 
Alle Mandorle 


Dolce a base di kumquat 


Ricetta 


Preparare un impasto con burro, farina, zucchero a velo e albume. 
Stendere su una placca, cospargere di mandorle e infornare per pochi minuti a 220 gradi. 
Cuocere per poco i mandarini affettati caramellandoli con 50 g di zucchero, poi metterli nelle cialde e 
ricoprirli con lo zabaglione già preparato e decorare con spicchi di pompelmo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 80gdi kumquat (mandarini cinesi) 
i 1 pompelmo 

i 100gdi zucchero 

i. 4 tuorli d'uovo 

i 50gdi zucchero a velo 

i 50gdi farina 

i 50gdi burro 

i 50gdi albume 

i 20gdi mandorle lamellate 
i rum 

i vino bianco 


Ricette simili 


Torta Genovese 


I 
i Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
i Crostata Di Cioccolato Meringata 

i Cestino ConlIFrutti Di Bosco 

I 


Cuore Al Marzapane 


L'hem Lahlou Bel Ain Oua Teffah 


Dolce a base di prugne secche 


Ricetta 


Tagliate la carne a pezzi e fatela cuocere nel tradizionale tegame di coccio (tajin) insieme allo smen, 
lo zucchero, l'acqua di fiori d'arancio, e la cannella, per circa 40 minuti. 
Aggiungete quindi le prugne lavate, e proseguite la cottura per altri 10 minuti, prima di aggiungere le 
mele tagliate in quarti. 
Coprite e lasciate andare finché le patate saranno ben cotte (circa 20 minuti). 
Servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


750g di carne di montone (o carne d'agnello) 
300g di prugne secche 

4 mele 

1 bicchierino di acqua di fiori d'arancio 

1 cucchiaio di cannella 

3 chiodi di garofano 

100g di smen (burro acido) 

200g di zucchero 


Ricette simili 


» Tajin Zuccherino Del Ramadan 
» Dolce Di Prugne 
» Frutta Cotta Mista (2) 


» Frutta Cotta Mista 
» Vino Caldo Con Frutta 


Lamponi Al Gelato Di Crema 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


In 4 coppe da macedonia suddividere il gelato di crema. Porre sopra ognuna, qualche cucchiaiata d 
lamponi, irrorare con il succo di limone e spolverizzare con lo zucchero. 
Tenere in frigo a congelare fino al momento di servirle. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di lamponi surgelati 
50 cl di gelato di crema 
2 limoni 

2 cucchiai di zucchero 


A A A A 


Ricette simili 


« Lamponi Con Gelato Alla Crema 
« Coppe Di Gelato Ai Lamponi 

« Dessert A] Gelato 

« Coppe Melba 

« Melone Al Gelato (2) 


Lamponi Al Liquore 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Mettere il vino bianco in 1 terrina ed immergervi i lamponi; lasciarli macerare per 10 minuti, 
rigirandoli di tanto in tanto. Quindi, sgocciolarli dal vino e sistemarli in 1 terrina con lo zucchero 
semolato e l'apricot brandy e mettere in frigo per 30 minuti. Poi suddividere i lamponi in 4 coppe, 
versare su ciascuna, parte della gelatina di lamponi, distribuendola in modo uniforme e cospargere di 
mandorle la superficie. 


Ingredienti per 4 persone 


» 400g di lamponi puliti 

» 20 cl di apricot brandy 

50g di zucchero semolato 

100g di gelatina di lamponi 

30g di mandorle pelate tagliate a striscette 
25 cl di vino bianco 
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Ricette simili 


» Fragole Cardinale 

» Rotolo Ai Lamponi 

» Coppe Melba 

» Pesche Alla Crema Di Vino 


» Dolcetti Alle More E Lamponi 


Lamponi Al Vino 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Pulire i lamponi con un panno umido senza passarli sotto l'acqua corrente. Metterne da parte 150 g « 
frullare il resto con il vino, 1 cucchiaio di succo di limone, la vaniglina e lo zucchero. 
Frullarefino ad ottenere una crema fluida. 
Suddividere la crema in 4 coppe e guarnirle con i lamponi interi. 
Servire subito o tenere in frigo fino al momento di portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di lamponi 

20 cl di vino moscato 

100g di zucchero 

1/2 bustina di vaniglina 

1 cucchiaio di succo di limone 


Ricette simili 


« Crema Di Lamponi Al Vino Bianco 

« Coppette Di Crema Al Vino 

« Rotolo Ai Lamponi 

« Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 
« Grappoletti Di Uva Alla Neve 


Lamponi Con Gelato Alla Crema 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Pulire i lamponi e lavarli. In quattro coppe da macedonia suddividere il gelato alla crema. Porvi 
sopra qualche cucchiaiata di lamponi, irrorare con il succo di limone e spolverizzare con lo zucchero. 
Tenere in frigorifero fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di lamponi 

50 cl di gelato alla crema 
2 limoni 

2 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


i Lamponi Al Gelato Di Crema 
i Coppe Melba 

i Melone Al Gelato (2) 

i Gelato Caldo 


Lamponi Tiepidi Al Gelato 


Lamponi Con Le Fragole Di Bosco 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Ridurre in poltiglia i lamponi, aggiungere lo zucchero e versare tutto nell'alcool in cui avrai aggiunto 
10 cl d'acqua bollita e raffreddata. Dopo 10 giorni di macerazione, aggiungi ancora 50 cl di acqua bollita 
e raffreddata e dopo altri 10 giorni filtra avendo cura di spremere bene il residuo rimasto nel filtro . 


Ingredienti per 4 persone 


» 1000g di lamponi e fragole di bosco 
» 120 cl di alcool a 95 gradi 
» 1000g di zucchero 


Ricette simili 


» Iorta Monia 

» Gratin Di Frutti Di Bosco Allo Zabaglione 
» Ratafià Alle More 

» Crema Fredda Alle Fragole 


» Bavarese Alla Fragola (2) 


Lamponi Nel Melone (2) 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Lavate bene il melone, poi asciugatelo con un canovaccio. 
Togliete la calotta superiore e mettetela da parte per poi utilizzarla come coperchio. Con un cucchiai 
asportate i semi (che butterete) e poi tutta la polpa. 
Mettete la scorza in frigorifero. A questo punto tagliate a cubetti la polpa di melone (togliendo 
filamenti), poi posatela in un'insalatiera; unitevi i lamponi, lo zucchero e il kirsch e lasciate riposare il 
frigorifero per circa 30 minuti, mescolando di tanto in tanto. 
Sistemate il melone in una coppa, come base di supporto, e versatevi il composto. 
Coprite con la calotta e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di lamponi 

1 melone maturo di 1000 g 
75g di zucchero 

kirsch 


A A A A 


Ricette simili 


« Macedonia Di Anguria E Melone 
« Torta Di Sfoglia Alla Frutta 
« Gelato Al Melone (2) 


« Melone Farcito (2) 
« Cocktail Di Melone 


Lamponi Tiepidi Al Gelato 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Portare ad ebollizione in un recipiente il vino, lo zucchero e la granatina. 
Aggiungere i lamponi e, a fuoco vivace, farli saltare. 
Distribuire i lamponi nei piatti con il sugo ottenuto e guarnire con il gelato di vaniglia e la menta. 


Ingredienti per 4 persone 


4 ciotole di lamponi 

4 palline di gelato alla vaniglia 
2 cucchiai di vino dolce 

1/2 cucchiaio di granatina 

2 cucchiai di zucchero 

menta fresca 


Ricette simili 


i Coppe Melba 
i Coppe Alla Granatina 
i Ananas D'estate 


Krapfen Di Fichi Al Gelato Con Salsa Di Lamponi 
Pesche Melba 


Lattaiolo 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Sbattete le uova con lo zucchero, quindi incorporate la farina, la vaniglia e la cannella. 
Giratebene e versate poco alla volta, tutto il latte. 
Imburratee infarinate una tortiera e versateci dentro il composto. 
Cuocete in forno caldo per mezz'ora. Va servito freddo. 


Ingredienti per 6 persone 


100 cl di latte 

6 uova 

2 cucchiai di zucchero 
50g di farina 

1 bustina di vaniglia 

1 cucchiaio di cannella 
poco di burro 


Varianti 


« Lattaiolo (2) 


Ricette simili 


« Crostata Di Ricotta (2) 

« Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 
« Pastiera (4) 

« Pastiera (5) 

« Crepes Alla Frutta 


Lattaiolo (2) 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte aromatizzato da un pezzetto di cannella, la scorza di limone, 100 g di 
zucchero e un pizzico di sale. Appena inizia il bollore abbassare la fiamma e cuocere per 30 minuti circa. 
Sbattere i tuorli con 100 g di zucchero finché saranno spumosi poi unire il latte filtrato. Far caramellare 
lo zucchero rimasto in uno stampo e versarvi il composto. 

Mettere lo stampo a bagnomaria e cuocere in forno caldo per 30 minuti circa. 
Sformare il dolce. 
Spolverizzare di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


: 100 cl di latte 

i. 250gdi zucchero 

i 50gdi zucchero a velo 
1. 6 tuorli d'uovo 

i 1pezzetto di cannella 
i. 1 scorza di limone 

1. 1 pizzico di sale 


Varianti 
1 Lattaiolo 
Ricette simili 


Torta Di Ricotta (3) 
Budino Di Ricotta Alla Romana 


i. Strudel D'uva 


Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
Creme Caramel Alla Cannella 


Latte Alla Portoghese 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Fare bollire per 30 minuti il latte, quando bolle aggiungere la vaniglia e lo zucchero. 
Lasciare raffreddare. 
Aggiungere le uova e il liquore. 
Infornare per 1 ora a 150 gradi-170 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

3 uova intere 

1 tuorlo d'uovo 

200g di zucchero 

1 bustina di vaniglia 

1/2 bicchiere di mandorla amara 
1 stampo caramellato 


Ricette simili 


» Dessert A] Cioccolato 

» Crostata Di Ricotta (2) 
» Biscotti A] Cacao 

» Pasticcini Alle Mandorle 


» Soufflé Alla Vaniglia (2) 


Latte Brulé 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


In una casseruola versate il latte, aggiungete 100 g di zucchero, mescolate e lasciate sobbollire pe 
circa un'ora. 
Ritirate e fate raffreddare. In un tegamino sciogliete il restante zucchero senza aggiungere acqua e, 
quando è diventato color oro, versatene un po' in uno stampo girando il recipiente in modo di 
caramellare uniformemente fondo e pareti. Lo zucchero caramellato che avanza deve essere posto ancor: 
sul fuoco fino a quando assume un colore marrone scuro. A questo punto, per fermarne la cottura, versati 
nel recipiente un mestolino d'acqua continuando a mescolare per evitare che lo zucchero solidifichi 
dovete ottenere un liquido denso e scuro. 
Ritirate fate intiepidire e tenete da parte. In una casseruola sbattete con una forchetta tuorli e albumi, 
unitevi il latte bollito e lo zucchero scuro, mescolate. 
Filtrate il composto al colino e versatelo nello stampo caramellato. 
Cuocete a bagnomaria in forno preriscaldato a 180 gradi per 20 minuti o più. 
Controllatela cottura infilando nel dolce uno stecchino che deve uscire asciutto. 
Sformate e servite con panna montata. Il latte brulè, dal raffinato sapore dolce-amaro, chiude un pranzi 
alla perfezione. 


Ingredienti per 6 persone 


100 cl di latte 
180g di zucchero 
8 tuorli d'uovo 

2 albumi d'uovo 


A A A A 


Ricette simili 


Pastiera (3) 


Ci 

« Torta Meringata All'arancia 
« Mousse Alla Nutella 
«a 
Ci 


Soufflé Al Torrone 
Budino Di Cioccolato E Pane 


Latte Fritto 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Mescolare zucchero, farina e latte con una noce di burro e cuocere a fuoco lento finché rapprende. 
Versare su un vassoio o un piatto basso lasciar raffreddare e indurire. 
Tagliare a cubetti, passarli in farina e uovo, indorare in burro molto caldo e servire spruzzati di zucchero 
a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 100gdi zucchero 
i 50gdi farina 

i 4 tazzine di latte 
i 1uovo 

i burro 

i zucchero a velo 


Varianti 
i Latte Fritto (2) 
Ricette simili 
Torta Di Albicocche Con Granelli 


: Rotolo Ai Semi Di Papavero 
1. Crostata Di Pinoli 


Pandolce Di Salvia 
Frittelle Di Pompelmo 


Latte Fritto (2) 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Mescolatefarina e zucchero, poi aggiungete la buccia di limone, il sale e, poco alla volta, il latte. 
Mettete sul fuoco e mescolando fate addensare il composto. Quando la crema sarà pronta e molto densa 
versatela su una lastra di marmo unta di olio, stendetela all'altezza di 1 centimetro e mezzo circa e fateli: 
raffreddare. Appena la crema si sarà rassodata e raffreddata, con un coltello leggermente inumidit 
tagliatela a rombi tutti uguali. Infarinateli. 

Battetein una terrina le uova, poi immergetevi i rombi uno alla volta e passateli nel pangrattato. In una 
larga padella versate abbondante olio; appena sarà caldo fatevi friggere i rombi uno o due alla volta 
Scolateli e fateli asciugare su un foglio di carta assorbente. Serviteli caldi o tiepidi. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

1 cucchiaio di zucchero 

100 cl di latte 

3 uova 

1 pizzico di sale 

1 limone (scorza grattugiata) 
« pangrattato 

« olio per friggere 

« per infarinare: 

« farina 


Varianti 
« latte Fritto 


Ricette simili 


@ Crema Fritta (2) 

« Frittelle Di Riso (6) 
« Castagnole (7) 

« Babà (2) 


« Scazzette Di Cardinale 


Latte In Piedi 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Si fa caramellare lo zucchero e quando ha un colore rossiccio vi si aggiungono il burro ed il rum, poi 
la farina ed il cioccolato; poi, poco per volta, il latte. Si fa cuocere una ventina di minuti e si versa in uno 
stampo che si mette a raffreddare in una catinella d'acqua in luogo fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di cioccolato 
100g di zucchero 
100g di farina 

100g di burro 

100 cl di latte 

1 bicchierino di rum 


Varianti 


Latte In Piedi (2) 


Ricette simili 


Rotolo Ai Due Cioccolati 


Crepes Flambèe Alla Crema 
Torta Chambarde 


Crepes Al Cioccolato (4) 


Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


Latte In Piedi (2) 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con lo zucchero: unire gli amaretti tritati, il cacao, il limone e mescolate bene. 
Bagnate e strizzate i fogli di colla di pesce, uniteli al latte e mescolate al composto. Infine battete gli 
albumi a neve e miscelateli agli altri ingredienti cercando di non farli smontare. Nel frattempo con poco 
zucchero caramellate l'interno di uno stampo per budini piuttosto spesso (meglio se di rame). 

Versate il composto nello stampo filtrandolo con un colino: cuocete a bagnomaria per un'ora e un quarto, 
facendo attenzione che il composto non arrivi a bollire e che non vi entri dell'acqua. 

Lasciate raffreddare nel recipiente di cottura. Secondo la tradizione, questo antichissimo dolce dovrebbe 
riposare al fresco per almeno un giorno prima di venire sformato in un piatto di portata. 


Ingredienti per 6 persone 


» 100 cl di latte bollito 

» 100g di biscotti amaretti 

» 8 tuorli d'uovo 

» 4 albumi d'uovo 

» 250g di zucchero 

» scorza di limone grattugiata 
» 100g di cacao in polvere 

» 4 fogli di colla di pesce 


Varianti 
» Latte In Piedi 
Ricette simili 


» Soufflé Freddo Al Cointreau 
» Stracchino Gelato Della Zia Marietta 


» Coppe Al Limone (2) 


» Crema Al Cocco 


» Budino Agli Amaretti (2) 


Latte Portoghese 


Dolce a base di latte 


Ricetta 


Sciogliere 50 g di zucchero in pochissima acqua, farlo scurire poi versarlo in uno stampo da budinc 
inumidito. 
Scaldare il latte con la scorza senza portarlo ad ebollizione. 
Sbattere 2 uova intere con 3 tuorli ed il resto dello zucchero. 
Versareil latte caldo sulle uova, mescolare bene e aggiungere un pizzico di sale. 
Trasferireil composto nello stampo e cuocerlo a bagnomaria per circa 1 ora. Farlo raffreddare in frigo e 
rovesciarlo su un piatto da portata prima di servirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


50 cl di latte 

150g di zucchero 
5 uova 

1 scorza di limone 
1 pizzico di sale 


AA A A A 


Ricette simili 


« Pastiera 

« Creme Caramel (9) 

« Babà (2) 

« Scazzette Di Cardinale 


« Budino Di Pane (3) 


Lattughe 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Le dosi sono per 120 chiacchiere. 
Versate sulla spianatoia la farina, lo zucchero semolato e la vaniglina: mescolate gli ingredienti, fate la 
fontana e al centro rompete le tre uova intere, unite il burro ammorbidito e a pezzetti, tre cucchiaiate di 
Marsala. 
Impastate bene; se la pasta riuscisse troppo soda, dato che vi sono uova più o meno grosse, unite altro 
Marsala. Con il matterello stendete la pasta ottenendo una sfoglia sottile come quella delle tagliatelle; 
usando una rotellina dentata ricavate dalla pasta dei rettangoli di cm 8 x 12 e incideteli al centro con due 
tagli. 
Mettete sul fuoco l'apposita casseruola fornita di cestello, piena a metà di strutto; quando il grasso sarà 
bollente staccate dal tavolo un rettangolo, sostenete con le dita le due strisce esterne e poi incrociatele, 
rovesciandole. 
Tuffate la 'chiacchiera' nel grasso bollente e fatela dorare da una parte e dall'altra; cuocetene una o due 
alla volta, badando che lo strutto non rimanga mai solo sul fuoco. Mano a mano che le 'chiacchiere' sono 
pronte estraetele con una forchetta e deponetele sopra un largo vassoio coperto con tovagliolini di carta. 
Servitele calde o fredde, spolverizzate di zucchero a velo. Questi dolcetti è tradizione offrirli, 
specialmente alla sera, con del buon vino dolce sia bianco che rosso ma sempre spumeggiante e fresco. 


Ingredienti per 12 persone 


1500g di strutto 

500g di farina bianca 

100g di zucchero semolato 

50g di burro 

3 uova 

vino marsala secco (o vino bianco) 
1 bustina di vaniglina 

2 cucchiai di zucchero a velo 


VVVVVYVWVWWUPWy 


Varianti 


» Lattughe Di Carnevale 


Ricette simili 


» Chiacchiere (5) 
» Chiacchiere 


» Frittelle Dolci (3) 


» Tortellacci Dolci Di Carnevale 


» Cannoli Alla Siciliana (2) 


Lattughe Di Carnevale 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Fatefondere il burro a fuoco basso. 
Mettetela farina sul piano di lavoro, fate la fontana e versatevi il burro, le uova intere, il vino bianco e 
lo zucchero. 
Sbattete gli ingredienti e, quando l'impasto si sarà un po' rassodato, lavoratelo con le mani impastandc 
per una decina di minuti, fino a quando sarà morbido. Raccoglietelo a palla, mettetelo in una ciotoli 
infarinata, coprite con un canovaccio piegato in quattro e lasciatelo riposare per un'oretta. Trascors( 
questo tempo, dopo aver infarinato leggermente il piano di lavoro, dividete la palla in due pezzi « 
stendetela, con il mattarello, ad uno spessore di due o tre mm. Con la rotellina dentata ricavatene delli 
strisce larghe un paio di cm che potrete annodare morbidamente. 
Riempitea metà la padella con l'olio e quando sarà caldo friggete due o tre frittelle alla volta lasciandoli 
dorare due minuti per parte. Scolateli, passateli su un doppio foglio di carta assorbente e, quando sarann 
tutti pronti e intiepiditi, spolverateli abbondantemente di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

2 uova 

1 noce di burro 

1/2 cucchiaio di zucchero 
1 cucchiaio di vino bianco 
1 pizzico di sale 

olio di semi per friggere 
zucchero a velo per i dolci 


Ricette simili 


« Chiacchiere Di Carnevale (2) 


« Cenci Di Carnevale 
« Crostoli Di Carnevale 
e Bugie 

« Busìe 


Lecca-lecca 


Dolce a base di zucchero semolato 


Ricetta 


Gli ingredienti sono per circa 8-10 lecca-lecca. 
Usare bastoncini appositi (o spiedini di legno ai quali avrete tagliato la punta) procuratevi un piano di 
marmo e ungetelo leggermente con poco olio. Se vi riesce difficile, potete usare una teglia da forno o una 
grande pirofila. 
Tenete conto che ci verserete del caramello caldissimo: sono quindi da escludere sia i taglieri di 
plastica (potrebbero sciogliersi) sia quelli di legno (è poroso). 
Versate lo zucchero in un pentolino a fondo spesso e uniteci lo sciroppo e il succo filtrato del limone. 
Aggiungete 2 cucchiai di acqua e mescolate. 
Togliete eventuali tracce di zucchero dalle pareti del pentolino passandoci un pennellino bagnato. 
Scaldate a fuoco medio senza mai mescolare. 
Lasciate cuocere per alcuni minuti e controllate la cottura, versando qualche goccia di caramello in una 
ciotola di acqua fredda. 
Prendete le gocce di sciroppo raffreddato dalla ciotola d'acqua e schiacciatele tra le dita: se ha 
raggiunto la giusta consistenza, si dovrà spaccare come il vetro. Se invece rimanesse appena un po' molle 
o elastico, significa che dovrete proseguire ancora per un poco la cottura. 
Prelevate il caramello, quando è pronto, a cucchiaiate e fatelo colare sul marmo. Infilateci dentro lo 
stecchino (eventualmente, fissatelo con qualche goccia di sciroppo). 


Ingredienti per 4 persone 


100g di zucchero semolato 

1/2 di limone 

4 cucchiai di sciroppo di amarena (o sciroppo di lampone) 
1 cucchiaino di olio d'oliva 


Ricette simili 


Melone E Ciliegie 


i Crespelle Alla Confettura Di Arance 
i Pere Alla Cardinale 


Crema Al Cocco 
Gelato Del Bosco 


Lemon Curd 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


In una casseruola di acciaio raccogliere il succo di limoni, la scorza grattugiata di uno di questi, lo 

zucchero e il burro. Nel frattempo sbattere le uova e filtrarle con un colino fitto per togliere i filamenti 
bianchi dell'albume; farle cadere nella casseruola. 
Mescolare in continuazione, lasciare addensare senza mai fare bollire. Quando la crema sarà ispessita e 
liscia, versarla nei barattoli e chiuderli subito dopo aver pulito i bordi. Tenerli capovolti per qualche 
minuto così si sterilizzano. Si conserva al fresco e al buio per un paio di mesi al max; è buona sulle fette 
biscottate o per farcire torte (pan di spagna, torta allo yogurth, ecc.). 


Ingredienti per 4 persone 


» 4limoni sugosi 

» 450g di zucchero 

» 150g di burro a temperatura ambiente 
» 6 uova 


Ricette simili 


» Cheese Cake 

» Torta A] Cioccolato (2) 

» Torta Di Mele Caramellate 
» Torta Di Nocciole E Carote 
» Crostata Romana 


Lingue Di Gatto 


Dolce a base di albumi d'uovo 


Ricetta 


Montare a lungo il burro con una frusta elettrica. 
Unirelo zucchero e la farina e continuare a sbattere per 4 minuti. 
Incorporare gli albumi leggermente sbattuti. 
Imburrarela leccarda, coprirla con carta di alluminio e imburrare anche questa. Distribuirvi il composto 
con l'aiuto di una siringa per dolci formando tante striscioline. 
Cuocere in forno già caldo a 180 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


: 4 albumi d'uovo 

i 150g di farina 

i 150g di zucchero 
1 200g di zucchero 


Varianti 


i Lingue Di Gatto (2) 


Ricette simili 


1 Pastiera (3) 
i Frangipane 
i Crostata Meringata Al Limone 


i Torta Meringata All'arancia 
1 Strudel D'uva 


Lingue Di Gatto (2) 


Dolce a base di albumi d'uovo 


Ricetta 


Battete a neve gli albumi con un pizzico di sale e piano piano aggiungetevi la farina e lo zucchero, 
infine la panna e la buccia grattugiata del limone e mescolate il tutto molto delicatamente. 
Mettete l'impasto nella siringa per dolci e mettetevi il beccuccio schiacciato; infarinate una teglia e 
spremete delle strisce di pasta lunghe 6-7 centimetri, distanziate fra loro. 
Infornate per circa 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

100g di panna montata 
250g di zucchero a velo 
10 albumi d'uovo 

1 limone 

1 pizzico di sale 


Varianti 


i Lingue Di Gatto 


Ricette simili 


Meringhe Al Caffè (3) 
Meringhe Al Caffè 


I 

I 

i Pesche Gratinate 

:. Cestini Di Meringhe 
I 


Mousse All'arancia (2) 


Liwanzen Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Setacciatela farina in una terrina, fate un incavo al centro, mettetevi il lievito di birra sbriciolato e 
scioglietelo con un po' di latte tiepido. Cospargetelo con poca farina, coprite il recipiente con w 
canovaccio e fate lievitare in un luogo caldo per 15 minuti, o fino a quando sulla superficie si formeranne 
delle crepe. 

Fatefondere il burro in una casseruolina, mescolatevi l'uovo, il sale, lo zucchero e la scorza di limone 
ed aggiungete il composto ottenuto al panetto lievitato. 

Lavorateil tutto fino ad ottenere un impasto liscio, omogeneo e piuttosto fluido. 

Aggiungetela ricotta e, se necessario, altro latte e fate lievitare nuovamente. 

Fatefondere un pezzo di burro in una padella piccola, versatevi una parte dell'impasto e fatelo cuocere a 
fuoco medio, 2 minuti per lato, in modo che sia leggermente dorato. 

Procedete allo stesso modo fino ad esaurimento del composto. In una terrina lavorate la ricotta, 
sgocciolata e passata al setaccio, con il tuorlo, il succo di limone e lo zucchero. 

Farcite i liwanzen a due a due, come fossero tramezzini, con il ripieno preparato e con un cucchiaio d 
composta di mirtilli rossi, cospargeteli con lo zucchero a velo e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


250g di farina 

15g di lievito di birra 

25 cl di latte 

40g di burro 

1 uovo intero 

1/2 cucchiaino di sale 

30g di zucchero 

1/2 di limone (scorza) 

100g di ricotta 

zucchero a velo (per guarnire) 
per il ripieno: 

200g di ricotta 

1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaino di succo di limone 
60g di zucchero 

100g di composta di mirtilli rossi 


Ricette simili 


« Buchteln Ripieni Di Ricotta 


« Torta Farcita Con Crema Di Ricotta E Ciliegie 
« Torta Di Albicocche Con Granelli 


« Torta Di Ricotta Con Mirtilli Rossi 
« Strudel Di Ricotta 


Lumachine Alle Nocciole 


Dolce a base di nocciole 


Ricetta 


Preparatela pasta come indicato nella ricetta dei Fiocchetti alle mandorle. 
Riunite in una terrina gli ingredienti della farcitura e mescolateli fino ad ottenere un composto omogeneo. 
Stendete la pasta sulla spianatoia infarinata formando un rettangolo di 75 x 35 cm. Spalmatevi sopra la 
farcia, lasciando un bordo libero lungo i lati maggiori. 
Arrotolate la pasta partendo da questi lati e andando verso il centro del rettangolo, in modo da ottenere 
due rotoli paralleli e vicini. 
Tagliate il doppio rotolo a fette spesse circa 2,5 cm. 
Allineate i biscotti sulla piastra del forno imburrata, ben distanziati gli uni dagli altri, e lasciateli 
riposare per un quarto d'ora. Fateli cuocere nel forno preriscaldato (220 gradi) per 15-18 minuti. 
Trascorso questo tempo sfornateli e, mentre sono ancora caldi, copriteli con la glassa di albicocche, 
quindi formate su questa uno strato sottile di glassa fondente al limone. 


Ingredienti per 15 persone 


!. burro per la piastra del forno 

i. glassa di albicocche 

1 glassa fondente al limone 

1 1 dose di pasta lievitata 

i. perla farcitura: 

i 300gdi nocciole tostate e tritate 
1 1 pizzico di pimento in polvere 
i. 1 pizzico di sale 

i. 120gdi zucchero di canna 

i 3 albumi d'uovo 


Ricette simili 


i. Fiocchetti Alle Mandorle 

i. Torta Alle Nocciole Farcite 
i Treccia Alle Nocciole 

: Bohmische Kolatschen 

i Torta Francese Ai Fichi 


Macedonia 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Lavare tutta la frutta. 
Ricavare delle palline dal melone, tagliare a spicchi le pesche e la papaia, sgranare l'uva e lasciare 
intere le fragoline. 
Mettere tutta la frutta in una zuppiera larga e unire lo zucchero, il succo di limone e il moscato. 
Mescolare bene e mettere in frigo, coperto, per 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone 

1 papaia 

2 pesche gialle 

300g di fragoline 

1 grappolo di uva nera 
50 cl di vino moscato 

1 cucchiaio di zucchero 
succo di limone 


Varianti 


Macedonia (2) 
Macedonia (3) 
Macedonia (4) 
Macedonia A Spicchi 
Macedonia Agli Agrumi 


Macedonia Al Brandy 
Macedonia Al Croccante 


Macedonia Al Kirsch 
Macedonia Al Kiwi 
Macedonia Al Pompelmo 
Macedonia Al Pompelmo (2) 
Macedonia Al Riso 
Macedonia Al Riso (2) 
Macedonia Al Whisky 


Macedonia All'arancia 


Ricette simili 


=» Macedonia Frizzante (2) 

» Pesche Alle Fragoline 

» Pesche Alla Crema (2) 

» Composta Estiva Del Bosco 

» Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 


Macedonia (2) 


Dolce a base di frutta 


Ricetta 


I vari tipi di frutta devono essere utilizzati in eguale proporzione. 
Sbucciate ciascun frutto, tagliatelo a cubetti, metteteli in una grande coppa, spruzzateli con succo d 
limone, un po' di maraschino e le mandorle a filetti, cospargete di zucchero, mescolate. 
Lasciate insaporire per mezz'ora prima di servire. 
Accompagnatela macedonia con gelato di crema o di limone. 


Ingredienti per 6 persone 


1000g di frutta di stagione 
mandorle (noci sgusciate) 
150g di zucchero 

limone 

maraschino 


A A A A A 


Varianti 


Macedonia 


Macedonia (3) 
Macedonia (4) 
Macedonia A Spicchi 
Macedonia Agli Agrumi 


Macedonia Al Brandy 
Macedonia Al Croccante 


Macedonia Al Kirsch 
Macedonia Al Kiwi 
Macedonia Al Pompelmo 
Macedonia Al Pompelmo (2) 
Macedonia Al Riso 
Macedonia Al Riso (2) 
Macedonia Al Whisky 


Macedonia All'arancia 


AA A A NA NA NA AA AA AA AI A NA AA NA 


Ricette simili 


Caramei 

Macedonia Con Sorbetto 

Pane Rustico Alla Frutta Secca 
Bomba Alle More 

Dessert Di Banane 


AA A A A 


Macedonia (3) 


Dolce a base di papaia 


Ricetta 


Lavare tutta la frutta. 
Ricavare delle palline dal melone, tagliare a spicchi le pesche e la papaia, sgranare l'uva e lasciare 
intere le fragoline. 
Mettere tutta la frutta in una zuppiera larga e unire lo zucchero, il succo di limone e il moscato. 
Mescolare bene e mettere in frigo, coperto, per 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone 

i 1 papaia 

1 2 pesche gialle 

!. fragoline 

i 1 grappolo di uva nera 
i. 50 cl di vino moscato 

i. 1 cucchiaio di zucchero 
i. succo di limone 


Varianti 


i Macedonia 

1 Macedonia (2) 

i Macedonia (4) 

1 Macedonia A Spicchi 

i Macedonia Agli Agrumi 


i Macedonia Al Brandy 
i. Macedonia Al Croccante 


i Macedonia Al Kirsch 

i Macedonia Al Kiwi 

i Macedonia Al Pompelmo 

i Macedonia Al Pompelmo (2) 
1 Macedonia Al Riso 

i Macedonia Al Riso (2) 

i Macedonia Al Whisky 


i. Macedonia All'arancia 
Ricette simili 


i Macedonia Frizzante (2) 

: Pesche Alle Fragoline 

: Pesche Alla Crema (2) 

i Composta Estiva Del Bosco 

i FlanDi Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 


Macedonia (4) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare la frutta a dadini. Metterla in una insalatiera, aggiungere lo zucchero, il succo di 
limone e un po' di liquore. 
Lasciare insaporire per 30 minuti. Al momento di servire versare in coppe di servizio e guarnire con la 
panna. 


Ingredienti per 4 persone 


vino marsala 

1 limone 

3 cucchiai di zucchero 

1 bomboletta di panna spray 


AAA AAA AAA 
Z 
Dv 


Varianti 


Macedonia 


Macedonia (2) 
Macedonia (3) 
Macedonia A Spicchi 
Macedonia Agli Agrumi 


Macedonia Al Brandy 
Macedonia Al Croccante 


Macedonia Al Kirsch 
Macedonia Al Kiwi 
Macedonia Al Pompelmo 
Macedonia Al Pompelmo (2) 
Macedonia Al Riso 
Macedonia Al Riso (2) 
Macedonia Al Whisky 


Macedonia All'arancia 


Ricette simili 


« Macedonia Con Ciliegie 
« Ananas Con La Frutta 


@ Ananas Con Frutta 
« Torta Allo Zenzero (2) 
« Frutta Al Cartoccio (2) 


Macedonia A Spicchi 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare al vivo le arance e i pompelmi, mettere gli spicchi in una terrina, unire le mele e i kiwi 
sbucciati e tagliati a spicchi e le mezze pesche sciroppate. 
Spolverizzare di zucchero, spruzzare con la vodka, mescolare, lasciar riposare in frigorifero per un'ora e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 2 arance 

i 2 pompelmi 

i 2 kiwi 

1 2 mele 

1 4 mezze pesche sciroppate 
i. 3 cucchiai di vodka 

i zucchero 


Ricette simili 


i. Frutta Sciroppata In Coppa 
i. Frutta A Spicchi 
i Macedonia Al Pompelmo (2) 


Macedonia Primavera 
Cupola Gelata Al Pistacchio 


Macedonia Agli Agrumi 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Sbucciare i pompelmi eliminando anche la pellicina bianca, quindi dividerli a spicchi, pelarli al 
vivo e metterli in una terrina. 
Sbucciare al vivo i limoni, tagliarli a fettine e unirli ai pompelmi. 
Cospargere con 2 cucchiai di zucchero e lasciare macerare per qualche minuto. 
Spremere le arance, filtrarne il succo e versarlo sulla macedonia. 
Unire lo zucchero rimasto e mettere in frigo per 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pompelmi gialli 

2 pompelmi rosa 

2 limoni 

3 arance 

4 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


=» Macedonia Hawaiana 


» Gratin Di Agrumi Alla Menta 
» Pompelmi Al Gratin 
=» Macedonia Di Ciliegie E Pompelmo 


» Pompelmi E Arance Con Whisky 


Macedonia Al Brandy 


Dolce a base di brandy 


Ricetta 


Lavare l'uvetta e farla ammorbidire in 1 ciotola con un po' di brandy. 
Sbucciare le banane, tagliarle a rondelle e metterle in 1 coppa grande. 
Aggiungerequindi le fette di ananas tagliate a pezzetti, i kiwi sbucciati e affettati, un'arancia divisa a 
spicchi pelati al vivo, i pinoli, l'uvetta ben scolata e il succo della seconda arancia. 
Incorporare poi lo zucchero, 1 bicchierino di brandy, e tenere in fresco fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 2 banane 

« 4 fette di ananas 

<« 2 kiwi 

<« 2? arance 

« 4 cucchiai di zucchero 

<« 1 cucchiaio di uvetta sultanina 
<« 1 cucchiaio di pinoli 

<« brandy 


Ricette simili 


« Ciambella Di Banane 
« Ananas Con La Frutta (2) 


« Macedonia Assortita 
« Ananas Con Frutta 


« Dolce Sfoglia Alle Mele 


Macedonia Al Croccante 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Sbucciate la banana e tagliatela a rondelle. 
Spellate la pesca e tagliatela a cubetti. 
Eliminate la scorza del melone e tagliate la polpa a pezzetti. 
Raccogliete la frutta in una ciotola, irroratela con il succo di limone, guarnite la superficie con il 
croccante tritato e fettine di kiwi. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pesca 

300g di melone 

1 banana 

100g di croccante alle mandorle 
1 limone 

2 kiwi 


VWVVVUVWYypyw 


Ricette simili 


» Coppe Di Gelato Alla Pesca 

» Tortina Veloce 

» Ventaglio Di Banane Al Cointreau Con Coriandoli Di Frutta Fresca 
» Coppa Arcobaleno (2) 


» Crema Di Banana Al Kiwi 


Macedonia Al Kirsch 


Dolce a base di kirsch 


Ricetta 


Sbucciare la frutta, tagliarla a dadini e metterla in una coppa da macedonia. 
Unireil succo del limone, cospargere di zucchero, versare il liquore e mescolare delicatamente. 
Teneren frigorifero per un paio di ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pera 

1 mela 

1 banana 

2 fette di ananas 

1 limone 

2 bicchieri di kirsch 
zucchero 


Ricette simili 


« Macedonia Allo Yogurth 

« Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
« Dolce Di Frutta Mista 

« Macedonia Di Frutta 


« Anguria Ripiena (2) 


Macedonia Al Kiwi 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare i kiwi, tagliarli a fettine e metterli in 1 terrina; sbucciare le banane, farle a rondelle, 
spruzzarle con il succo del limone e unirle al kiwi. 
Spolverizzare con lo zucchero, unire i gherigli di noci spezzettati e l'ananas a pezzettini. 
Spruzzare con il maraschino e lasciar macerare per 1 ora. 
Servire la macedonia in coppe con la panna, precedentemente montata con lo zucchero a velo, a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4kiwi 

i 2 banane 

1 1/2 di limone (succo) 

i 2 fette di ananas 

i zucchero 

i 100gdi noci 

i panna 

i. zucchero a velo 

i. 1/2 bicchiere di maraschino 


Ricette simili 


i Macedonia Assortita 
1 Gelato Al Limone 
i Mattonella Di Frutta E Ricotta 


i Macedonia Al Brandy 
i Coppe Del Piantatore 


Macedonia Al Pompelmo 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Tagliare i pompelmi a metà in senso orizzontale, estrarre la polpa e conservare le bucce. 
Mettere in una ciotola la polpa di pompelmo, le arance tagliate a pezzetti, le banane e i kiwi tagliati a 
rondelle, spolverizzare di zucchero, irrorare con il liquore, mescolare e tenere in frigorifero. 
Suddividere la macedonia nelle bucce di pompelmo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pompelmi 
2 arance 

2 kiwi 

2 banane 
kirsch 
zucchero 


Varianti 


» Macedonia Al Pompelmo (2) 


Ricette simili 


» Frutta A Spicchi 

» Macedonia Raffinata (2) 
» Macedonia Primavera 
» Macedonia A Spicchi 

» Macedonia Al Brandy 


Macedonia Al Pompelmo (2) 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Tagliare a metà i pompelmi e svuotarli della polpa. 
Conservare le bucce. 
Tagliare a dadini tutta la frutta, tranne le amarene, e metterla in una zuppiera. Bagnarla con il liquore « 
spolverizzarla di zucchero. Tenerla in frigo per almeno 1 ora. 
Riempirele mezze bucce di pompelmo con la macedonia e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


: 2 pompelmi grandi 

i 1 banana 

1 2 arance 

12 kiwi 

: 4 albicocche sciroppate 

! 2 fette di ananas 

1 12 di amarene sciroppate 
: kirsch 

i zucchero 


Varianti 


1 Macedonia Al Pompelmo 


Ricette simili 


1 Frutta Sciroppata In Coppa 


i Macedonia A Spicchi 
i Macedonia Colorata 


i Tortina Veloce 
1 Coppe Dolci 


Macedonia Al Riso 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua zuccherata, sgocciolatelo, bagnatelo con un po' di succo di limone e 
lasciatelo raffreddare. 
Tagliate a dadini la frutta, possibilmente di colori vivaci, oppure lasciatela intera se si tratta di frutti di 
bosco, e fatela insaporire con lo zucchero rimasto e succo di limone. 
Mescolate insieme riso e frutta e servite dopo un'ora circa. 


Ingredienti per 4 persone 


i 150gdi riso 

i 200gdi zucchero 

i 400gdi frutta assortita 
i succo di limone 


Varianti 


i. Macedonia Al Riso (2) 
Ricette simili 


1 Cassata (2 

i. Frutta Gratinata Allo Zabaglione 

i Crema Di Zucca Con Frutta Essiccata 
i Bomba Al Pistacchio 

i Sorbetto Di Frutta 


Macedonia Al Riso (2) 


Dolce a base di riso 


Ricetta 


Lessareil riso in acqua zuccherata, scolarlo, bagnarlo con succo di limone e lasciarlo raffreddare. 
Sbucciare e tagliare a dadini la frutta, metterla in una zuppiera, irrorarla con il rum e spolverizzarla di 
zucchero. Farla riposare per 30 minuti poi unirla al riso e mescolare bene. 

Servire dopo 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso basmati 

200g di zucchero 

400g di frutta di stagione assortita 
1 limone 

rum 


Varianti 
« Macedonia Al Riso 


Ricette simili 


« Cassata (2) 
« Frutta Gratinata Allo Zabaglione 


« Crema Di Zucca Con Frutta Essiccata 


« Macedonia (2) 
« Macedonia Allo Sherry 


Macedonia AI Whisky 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare mango, papaia e avocado e affettarli. 
Sbucciare la banana, tagliarla a fettine e spruzzarla con limone. 
Pelarei kiwi, affettarli, quindi porli in una coppa. 
Unire la frutta preparata e 3 cucchiai di zucchero. 
Sciogliere 1 cucchiaio di zucchero in 1/2 bicchiere di whisky, versare sulla macedonia, unire 1 cucchiaio 
di cocco e mescolare. 
Mettere in frigo per 1 ora, guarnire con i kiwi e il cocco rimasti. 


Ingredienti per 4 persone 


i 5kiwi 

1 1 avocado 

i. 1banana 

1. 2 cucchiai di noce di cocco grattugiata 
i 1 mango 

i 1 papaia 

i. 1/2 bicchiere di whisky 

i. 1 limone 

i. zucchero 


Ricette simili 


i. Frutta Allo Spumante 

1 Crema Di Cocco E Mango 
i. Frutta Allo Spumante (2) 

i Insalata Di Banane (2) 

:  Raep Banana Salad 


Macedonia All'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti la polpa d'anguria, raccogliere il succo in 1 ciotola e tenerlo da parte, trasferire la 
polpa in 1 coppa e metterla in frigo. 
Mondare , lavare i frutti di bosco e unirli all'anguria. 
Tagliare la scorza di 1 arancia, dopo averla lavata e ridurla a filettini. 
Mettere in 1 casseruola lo zucchero con il succo delle arance filtrato e portare a ebollizione. 
Unire i filetti di scorza e lasciar bollire per 5 minuti mescolando. Lasciar raffreddare, unire il succo 
d'anguria e versarlo sulla frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di polpa d'anguria 
100g di frutti di bosco 
2 arance 

80g di zucchero 


Ricette simili 


» Budino Di Riso (4) 

» Rice Puddin 

» Coppetta Macedonia 

» Cheese Cake Di Mango 
» Anguria In Coppa 


Macedonia Alla Crema 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lavare tutta la frutta. 
Sbucciare e affettare le pesche; affettare le albicocche e le fragole; snocciolare le ciliegie. 
Mettere la frutta in una grande coppa di vetro. 
Lavorare il mascarpone con lo zucchero e 2 bicchierini di liquore, versarlo sulla frutta e tenere in frig 
almeno 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pesche bianche 

6 albicocche 

400g di ciliegie 

200g di mascarpone 
200g di fragole 

6 cucchiai di zucchero 
2 bicchierini di brandy 
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Ricette simili 


« Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
<« Marmellata Ai Quattro Frutti 

« Macedonia Colorata 

« Fantasia Di Primavera 

« Charlotte Alla Frutta 


Macedonia Alla Fiamma 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Far sciogliere il burro in una padella, mettervi le fette di ananas, la banana sbucciata e tagliata a 
rondelle, i i chicchi d'uva sbucciati e privati degli acini, lo zucchero e far cuocere per circa 10 minuti. 
Versare il liquore, far infiammare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 4 fette di ananas sciroppato 
i. 1banana 

i 1 grappolo di uva bianca 

i 1 grappolo di uva nera 

i 40gdi burro 

i. 4 cucchiai di zucchero 

i. 1 bicchiere di rum 


Ricette simili 


i Macedonia Allo Yogurth 

i Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
i Macedonia Colorata (2) 

1 Macedonia Di Ottobre 


Torta All'ananas (2) 


Macedonia Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Tagliatela frutta fresca, disponetela in una coppa e irroratela con mezzo bicchiere di rum. 
Lasciate riposare per circa 2 ore. 
Aggiungetei pinoli, le mandorle, i pistacchi spezzettati e i datteri tagliati a rondelle. 
Amalgamatealla macedonia quattro cucchiai di Nutella, mescolate e servite fredda. 


Ingredienti per 6 persone 


2 mele 

2 banane 

2 pere 

30g di pinoli 

30g di pistacchi 

6 datteri snocciolati 

4 cucchiai di nutella 

30g di lamelle di mandorle 
1/2 bicchiere di rum 


Ricette simili 


« Pere Ripiene (2) 
« Praline Al Miele 


« Macedonia Assortita 
« Tartellette Alla Nutella 
« Bireweck 


Macedonia Alla Ricotta 


Dolce a base di ricotta 


Ricetta 


Sgocciolare la macedonia e le ciliegie dallo sciroppo e conservarlo. 
Mettere la frutta in una zuppiera e mescolarla. 
Setacciare la ricotta in una terrina e lavorarla a crema, unire il miele, il latte, lo zucchero vanigliato, la 
scorza grattugiata e il succo del limone e parte dello sciroppo. 
Unire questa crema alla frutta, amalgamare bene e conservare in frigo, coperto, per 1 ora prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di macedonia sciroppata 
400g di ciliegie sciroppate 
300g di ricotta 

1 cucchiaio di miele liquido 

1 bustina di zucchero vanigliato 
1/2 di limone 

2 cucchiai di latte 


Ricette simili 


Pere In Crema 


Coppa Al Pompelmo 
Crema Di Ricotta Con Mirtilli 


Rotolo Svizzero Alla Crema E Alle Nocciole 
Frutta Sciroppata In Coppa 


Macedonia Alle Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulire, lavare e tagliare le fragole e i lamponi, versare il liquore e il succo di limone e mescolare con 
cura. 


Mettere in una coppa e tenere in frigorifero per 2 ore. 
Sbattere la panna con lo zucchero, unirla alla frutta, suddividere in quattro coppette e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di fragole 

250g di lamponi 

1 limone 

125g di panna fresca 
125g di zucchero 

1 bicchierino di liquore 


Ricette simili 


» Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 


» Charlotte Di Fragole 
» Fragole Alla Panna 
» Crostata Di Fragole E Panna 


» Crostata Di Lamponi (2) 


Macedonia Allo Sherry 


Dolce a base di sherry 


Ricetta 


Mescolare la frutta sbucciata e tagliata a pezzettini ai lamponi e al ribes. 
Spruzzarecon il succo di limone e spolverizzare con lo zucchero. 
Irrorare con lo sherry e lasciare in infusione per 2 ore in frigorifero. 


Ingredienti per 4 persone 


frutta mista di stagione 
75g di lamponi 

75g di ribes 

1/2 di limone 

50g di zucchero 

1/2 bicchiere di sherry 
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Ricette simili 


« Macedonia Con Sorbetto 


« Crema Di Frutta All'inglese 
« Budini Di Mandorle 


« Bavarese Ai Lamponi 
« Sorbetto Al Lime 


Macedonia Allo Yogurth 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti la pera e la mela, a fettine la banana e a dadolini l'ananas. 
Riunire la frutta e aggiungere le ciliegie, lo zucchero, le noci e il succo di limone. 
Mescolare con cura, quindi unire lo yogurth, mescolare di nuovo e far riposare in frigorifero per un'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pera 

1 mela 

1 banana 

1 fetta di ananas sciroppato 

2 cucchiai di ciliegie sciroppate 

4 vasetti di yogurth 

» 3 cucchiai di zucchero 

» 1 cucchiaio di gherigli di noci tritati 
» 1/2 di limone (succo) 
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Varianti 


»= Macedonia Allo Yogurth (2) 
»= Macedonia Allo Yogurth (3) 


Ricette simili 


» Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 


» Crepes Alla Frutta (2) 


» Frutta Sciroppata In Coppa 
» Macedonia Al Kirsch 


» Ananas Con Macedonia 


Macedonia Allo Yogurth (2) 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Mettere tutta la frutta tagliata a dadini in una zuppiera, spolverizzarla con lo zucchero, bagnarla coi 
il succo di limone e metterla in frigo. 
Montare a neve fermissima l'albume e unirvi lo zucchero a velo. 
Incorporare lo yogurth all'albume e versare la crema sulla macedonia. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 albicocche 

« 8 pesche sciroppate 

« 4 pere morbide 

« 8 prugne secche 

1 mela 

1 vasetto di yogurth 

50g di zucchero 

2 cucchiai di zucchero a velo 
1 albume d'uovo 

1 limone 


Varianti 


« Macedonia Allo Yogurth 
« Macedonia Allo Yogurth (3) 


Ricette simili 


« Frutta Cotta Mista (2) 


« Frutta Cotta Mista 
« Macedonia Colorata 
« Focaccine Dolci 


« Albicocche Roval 


Macedonia Allo Yogurth (3) 


Dolce a base di yogurth 


Ricetta 


Tagliare a dadini le albicocche, le pesche, le prugne, le banane a rondelle e zuccherare. 
Mescolare la frutta con lo yogurth e mettere in frigo prima di servire per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 vasetti di yogurth 
3 albicocche 

3 pesche 

3 prugne 

1 banana 

zucchero 


Varianti 


i Macedonia Allo Yogurth 
1 Macedonia Allo Yogurth (2) 


Ricette simili 


i. Anguria Ripiena (2) 
i. Anguria Ripiena 

1 Macedonia Ricca 

i Charlotte Estiva 

i Charlotte Alla Frutta 


Macedonia Allo Zenzero 


Dolce a base di zenzero fresco candito 


Ricetta 


Dopo aver pulito e ridotto il melone a dadini, fatelo macerare per 2 ore con fettine di zenzero fresco, 
quindi distribuitelo nelle coppette; irroratelo con un misto di latte di cocco e panna, guarnitelo con la 
polpa di cocco, zenzero candito poi servitelo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 melone piccolo di 800 g 
» 100g di latte di cocco 

» 100g di panna fresca 

» polpa di cocco grattugiata 
» zenzero fresco candito 


Varianti 


» Macedonia Allo Zenzero (2) 
Ricette simili 


» Crema Di Cocco E Mango 
» Mousse Di Cioccolato E Cocco 


» Insalata Di Banane (2) 


» Raep Banana Salad 
» Crema Alla Frutta Esotica 


Macedonia Allo Zenzero (2) 


Dolce a base di zenzero candito 


Ricetta 


Mescolare in 1 terrina gli spicchi pelati al vivo delle arance e dei pompelmi, i lychees, i mandarin 
cinesi, lo zenzero candito tagliato a scaglie. 


Spolverizzarecon lo zucchero a piacere, spruzzare con il sakè e con la vodka. Far macerare per 1 ora 
prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 3 arance 

: 2 pompelmi 

: 1/2 scatola di lychees 

1 1/2 scatola di mandarini cinesi 
1 1 pezzetto di zenzero candito 

i zucchero 

: 4 cucchiai di sakè 

i 1 cucchiaio di vodka 


Varianti 
1 Macedonia Allo Zenzero 


Ricette simili 


i Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 
1 Mousse Di Mandarini 


: Macedonia Autunnale 
i Frutta A Spicchi 
i Macedonia A Spicchi 


Macedonia Assortita 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare le mele, le pere e i kiwi e tagliarli a tocchetti. 
Spruzzare mele e pere con succo di limone per non farle amnerire. 
Tagliare le prugne e le banane a rondelle. 
Raccogliere la frutta in una ciotola e condire con lo zucchero, il succo di limone, unire l'uvetta, i gherigli 
di noci, i pistacchi tritati e le scagliette di cioccolato. 


Ingredienti per 6 persone 


i 3kiwi 

i. 2 banane 

i 2 mele 

i 2 pere 

i 3 prugne gialle 

i. 2 cucchiai di gherigli di noci spezzettati 

i. 2 cucchiai di uvetta sultanina 

:. alcuni di pistacchi tritati grossolanamente 
i 1 limone (succo) 

i. 6 cucchiai di zucchero 

1 2 cucchiai di scagliette di cioccolato fondente 


Ricette simili 


i Fonduta Alla Vaniglia 


! Dolce Di Patate 
i Torta Alla Frutta D'alsazia 
i Bireweck 


i. Fonduta Dolce (2) 


Macedonia Autunnale 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare le arance e i pompelmi. Poi spellare anche gli spicchi, mettendoli in 1 coppa de 
macedonia. 
Unirei chicchi della melagrana, il cedro tagliato a pezzettini e i gherigli di noci sminuzzati; spolverizzare 
di zucchero poi spruzzare con 1 bicchierino di liquore all'arancia. 
Mescolare coprire il recipiente con pellicola per alimenti e mettere in fresco per circa 1 ora prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 arance grandi 

3 pompelmi non troppo grandi 
zucchero 

1 bicchierino di liquore all'arancia 
1 melagrana 

1 cedro candito piccolo 

alcuni di gherigli di noci 


Ricette simili 


« Spumoncini Variegati 

« Arance Ripiene 

« Arance Ripiene Di Crema 

« Panforte (antica Ricetta) 

« Marmellata Di Pompelmi E Arance 


Macedonia Colorata 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Mondare e lavare tutta la frutta e tagliarla a pezzettini. Poi metterla in 1 terrina, aggiungere le ciliegie 
sciroppate, spolverizzare con lo zucchero e spruzzare con il liquore. Far macerare al fresco per 1 ora 
prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 kiwi 

2 albicocche 

2 pesche 

2 pere 

alcuni spicchi di pompelmo pelato al vivo 
alcune di ciliegie sciroppate 

zucchero 

kirsch 


Varianti 


Macedonia Colorata (2) 


Ricette simili 


Macedonia Al Pompelmo (2) 
Frutta Sciroppata In Coppa 
Macedonia Allo Yogurth (2) 
Cupola Gelata Al Pistacchio 

Torta Di Albicocche E Di Ciliegie 


Macedonia Colorata (2) 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Tagliate il mango e la scorza d'arancia a dadini e metteteli in una ciotola per 15 minuti con il 
marsala. 
Sbucciate le mele, il kiwi e la banana e tagliate le mele a pezzetti, il kiwi a ventaglietti e la banana < 
rondelle. 
Lavate le fragole, sgocciolatele, togliete il picciolo e asciugatele. 
Sgocciolate anche l'ananas dal suo liquido di conservazione e tagliate le fette a spicchietti. 
Mettete tutta la frutta in una coppa trasparente, spolverizzatela con lo zucchero e mescolate 
delicatamente. 
Aggiungete il marsala con la frutta messa a macerare, mescolate ancora, coprite con pellicola 
trasparente e mettete in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4kiwi 

» 2 mele 

4 fette di ananas sciroppato 

1 banana 

1 cestino di fragole 

50g di mango disidratato 

50g di scorza d'arancia candita 

2 bicchieri di vino marsala all'uovo 
40g di zucchero 


Varianti 
» Macedonia Colorata 


Ricette simili 


» Frutta Allo Spumante 
» Frutta Allo Spumante (2) 


=» Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 


» Ventaglio Di Banane Al Cointreau Con Coriandoli Di Frutta Fresca 


=» Crema Alla Frutta Esotica 


Macedonia Con Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Sbucciate mele e pere, tagliatele a dadini, affettate la banana; mettete tutto in una ciotola, unite 
l'ananas a pezzettini, le ciliegie lavate e snocciolate. A parte spremete il limone e le arance; passate i 
succo da un colino, unitevi lo zucchero e con questo sciroppo condite la macedonia. A seconda dell: 
stagione potete sostituire alcuni frutti con fragole, albicocche, pesche, ecc. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di ciliegie 

1 limone 

2 arance 

3 cucchiai di zucchero 

2 mele 

2 pere 

2 banane 

1 scatola di ananas sciroppato 
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Ricette simili 


« Macedonia (4) 
« Charlotte Alla Frutta 


« Ananas Con La Frutta (2) 


« Macedonia Di Gennaio 
« Ananas Con La Frutta 


Macedonia Con Gelato Al Limone 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a dadini la mela e la pera. 
Sgranare l'uva; lavarla bene e scolare ogni chicco. 
Mettere tutta la frutta in 1 terrina, aggiungendo le albicocche sciroppate affettate e ben scolate del loro 
sciroppo, lo zucchero e il succo di limone. 
Mescolare e poi distribuire la macedonia in 4 coppe. 
Tenere in fresco fino al momento di servire, poi disporre su ogni coppetta 1 pallina di gelato al limone. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pera 

1 grappolo di uva bianca 

1 scatola di albicocche sciroppate 
4 cucchiai di zucchero 

1/2 di limone (succo) 

4 palline di gelato al limone 


Ricette simili 


Macedonia Allo Yogurth 
Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
Anguria Ripiena (2) 

Anguria Ripiena 

Macedonia Verde 


Macedonia Con Germogli 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Sbucciare tutta la frutta, tagliarla a dadini e metterla in una ciotola con le mandorle e le noci tritate 
In un'altra ciotola versare lo yogurth ed amalgamarlo bene con il succo d'arancia, il miele fuso, l: 
cannella, la vaniglia. 
Condirecon la crema ottenuta la frutta unendovi i germogli di grano. Lasciar macerare il tutto per 1 ora 
in frigo, quindi servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 mele deliziose 

2 pere williams 

1 banana 

1 arancia (succo) 

2 cucchiai di miele millefiori 

1 tazza di yogurth 

1 cucchiaino di vaniglia 

1 cucchiaino di cannella 

3 cucchiai di mandorle e noci tritate grossolanamente 
4 cucchiai di germogli di grano 


Ricette simili 


« Torta Di Frutta Secca 
« Baklavas 
« Cicerchia 


« Crepes Alle Pere Caramellate 
« Semifreddo Di Miele Con Insalata Di Uva E Noci 


Macedonia Con Sorbetto 


Dolce a base di frutta mista 


Ricetta 


Mondare e tagliare a dadini la frutta e metterla a macerare in 1 terrina con lo zucchero a velo e il 
maraschino. 
Distribuire in 4 coppe 1 strato di sorbetto al limone e la macedonia, poi decorare con la panna montata e 
le scorzette di limone candite. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di frutta mista di stagione 
zucchero a velo 

maraschino 

sorbetto al limone 

panna montata 

alcune di scorzette di limone candite 


Ricette simili 


i Charlotte Geraldine 

i Bomba Alle More 

i Macedonia Allo Sherry 
: Zuppa Inglese (6) 

i Torta Di Pesche (2) 


Macedonia D'uva 


Dolce a base di uva 


Ricetta 


Acquistate un chilo e mezzo di uva, scegliendola di tre qualità (bianca, rossa e nera) badando che sia 
a buccia tenera. 
Ponete ad ammorbidire per circa mezz'ora 200 g di uvetta in un bicchiere di rum bianco. 
Togliete intanto gli acini ai grappoli e lavateli, ponendoli in una grande coppa (meglio se di cristallo). In 
un poco di vino (ve ne occorrerà in tutto un litro) fate sciogliere bene, su fuoco basso, 300 g di zucchero, 
poi unitelo all'altro vino, aggiungendo una lunga spirale di sottile scorza di limone; versate tutto quanto 
sull'uva, unendo anche l'uvetta e il rum della maceratura; ponete poi la ciotola in frigorifero. Al momento 
di servire togliete la spirale di limone. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di uva bianca 

500g di uva nera 

500g di uva rossa 

200g di uvetta sultanina 

1 bicchiere di rum bianco 
100 cl di vino 

300g di zucchero 

1 spirale di scorza di limone 


Ricette simili 


» Torta Della Nonna Nani 


» Frittelle Dolci (3) 


» Macedonia Millegusti 
» Sgonfiotti 


» Cornetti Ripieni Di Noci E Semi Di Papavero 


Macedonia Delicata 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Sbucciare mela, pera e kiwi e tagliarli a dadini. 
Lavare le fragole, asciugarle e tagliarle a spicchi. 
Mettere tutta la frutta in una terrina e cospargerla con il miele. Lasciar riposare per 30 minuti. 
Suddividere lo yogurth ben freddo in 4 coppe, distribuirvi sopra la frutta e guarnire con le mandorli 
sfilettate. 


Ingredienti per 4 persone 


1 mela 

1 pera 

2 kiwi 

10 fragole 

500g di yogurth bianco 

5 cucchiai di miele d'acacia 
2 cucchiai di mandorle pelate 


AA A A AA A 


Ricette simili 


Macedonia Verde 
Banane Al Forno Con Mandorle E Uvetta 
Mousse Di Melone 


Macedonia Millegusti 
Frutta Fresca In Gelatina 


A A A A A 


Macedonia Della Giamaica 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


Lavate le fragole, privatele dei piccioli e dimezzatele; ponetele quindi in una terrina, unite l'ananas 
tagliato a cubetti e gli spicchi delle arance pelati al vivo. Fatto ciò, cospargete la frutta con quattro 
cucchiai di zucchero a velo e una bustina di vaniglia, mescolate e lasciate riposare al fresco per una 
decina di minuti, dopodichè, disponete metà frutta in una coppa di portata, bagnatela con il brandy e il 
vov, cospargetela con le mandorle a lamelle e coprite con il resto della frutta. 

Mescolate con delicatezza e lasciate riposare per una mezz'oretta circa in frigo. Poco prima di servire, 
montate a neve fermissima la panna con lo sbattitore; dolcificatela con lo zucchero a velo che resta e 
trasferitela in una tasca da pasticceria con bocchetta larga a stella. 

Formate un cordone di panna tutt'intorno al bordo della coppa, cospargete la macedonia con la granella 
di cioccolato e portate a tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di fragole 

200g di ananas già nettato 

2 arance 

50g di mandorle sgusciate 

5 cucchiai di zucchero a velo 

1 bustina di vaniglina 

20 cl di panna da montare 

1 bicchierino di brandy 

1 bicchierino di vov 

2 cucchiai di granella di cioccolato 


VVVVVYVVYVWYhywpuw 


Ricette simili 


» Sfogliatelle Con Fichi E Gelato 
» Tartufi Alle Nocciole 


» Bavaresi Alle Pere Con Salsa Al Croccante 


»= Crema Bicolore In Coppa 
» Crostata Di Cioccolato 


Macedonia Di Anguria E Melone 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Sbucciare il melone, eliminare i semi e i filamenti e, con l'apposito utensile, ricavare dalla polpe 
tante palline; versarle in 1 coppa di vetro. 
Tagliarel'anguria a metà orizzontalmente e, sempre con l'apposito utensile, ridurre anche la polpa 
dell'anguria in palline e unirle al melone. 
Spolverizzarela frutta con lo zucchero, irrorarla con il succo delle arance e dei limoni, bagnarla con 1/2 
bicchierino di liquore, rimescolare e mettere in frigo per 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


1 anguria piccola 

1 melone maturo 

100g di zucchero semolato 
2 arance (Succo) 

2 limoni (succo) 

1/2 bicchierino di kirsch 


Ricette simili 


« Insalata Di Frutta (3) 
« Lamponi Nel Melone (2) 


« Pot-pourri Di Melone Con Salsa Di Maracuja 
« Insalata Di Frutta 


« Macedonia Di Meloni 


Macedonia Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Lavare le arance, tagliare la calotta, privarle della polpa e metterla in una terrina; unire la mela, la 
pera, la banana sbucciate e tagliate a pezzetti, l'uvetta ammollata, i gherigli di noci sminuzzati, lo 
zucchero e il liquore. 

Riempire con questa macedonia le arance, decorare con le ciliegine e servire. Si possono aggiungere 100 
g di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


: 4 arance 

i 1pera 

i 1mela 

i 1banana 

i 2 cucchiai di uvetta sultanina 

i. 2 cucchiai di brandy 

i. 4 cucchiai di zucchero 

i 4noci 

i. 4ciliegine candite 

i. 100gdi panna montata (facoltativo) 


Ricette simili 


: Dolce Freddo Di Riso E Castagne 
' Dolce Di Frutta Mista 


i Crema Gelata (2) 


i Piccole Piramidi Di Frutta 
i Spumoncini Variegati 


Macedonia Di Ciliegie E Pompelmo 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Lavate, asciugate i pompelmi, quindi tagliateli a metà in senso orizzontale e, con l'apposito 
coltellino, svuotateli estraendo i mezzi spicchi privi della pellicina (conservate le scorze vuote). 
Mettete gli spicchi in una ciotola; unitevi le ciliegie ben lavate e snocciolate, lo zucchero e circa 50 g di 
liquore. 
Mescolate, lasciate macerare la frutta al fresco per 30 minuti quindi distribuitela nelle scorze di 
pompelmo, completando ciascuna con una pallina di gelato al limone. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di ciliegie 

50g di zucchero semolato 
gelato al limone 

3 pompelmi rosa 
maraschino 


Ricette simili 


» Frittelle Di Pompelmo 
» Macedonia Agli Agrumi 


» Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
» Coupelle Con Gelato Di Ciliegie 


» Pompelmi Al Gratin 


Macedonia Di Frutta 


Dolce a base di banana 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti un quarto di mela, un quarto di pera e mezza banana. 
Aggiungerei] succo di mezzo limone e zucchero. 
Lasciare macerare a temperatura ambiente e servire. 


Ingredienti per 1 persona 


1 1/4 di mela 

: 1/4 di pera 

1 1/2 di banana 

: 1/2 di limone (succo) 
i zucchero 


Varianti 


i Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 
i Macedonia Di Frutta Esotica 


i Macedonia Di Frutta Secca 
: Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 


Ricette simili 


: Macedonia Allo Yogurth 
1 Macedonia Al Kirsch 


i Anguria Ripiena (2) 
i Purè Di Frutta 
i Anguria Ripiena 


Macedonia Di Frutta Allo Yogurth 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a pezzi l'arancia, la pera, la mela e mettere il tutto in 1 ciotola di vetro. 
Sbucciare e tagliare a fettine la banana, mentre tagliare a dadini l'ananas. 
Versare anche questi ingredienti nella ciotola, unire le ciliegie, lo zucchero, le noci e il succo di limone. 
Mescolare con cura, quindi aggiungere lo yogurth, mescolare di nuovo e lasciar riposare in frigo per 1 
ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1 arancia 

1 mela 

1 pera 

1 banana 

1 fetta di ananas sciroppato 

2 cucchiai di ciliegie sciroppate 

4 vasetti di yogurth 

3 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaio di gherigli di noci tritati 
1/2 di limone (succo) 


Ricette simili 


Macedonia Allo Yogurth 
Crepes Alla Frutta (2) 


Frutta Sciroppata In Coppa 
Ananas Con Macedonia 


Macedonia Al Kirsch 


Macedonia Di Frutta Esotica 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciate l'ananas, tagliatelo a fette e poi queste a dadini. 
Tagliatea metà le papaie, eliminate i semi neri, dividetele in quarti, sbucciateli e tagliateli a dadini. 
Sbucciate i kiwi e tagliate la polpa a dadini. 
Dividete a metà i manghi, eliminate il nocciolo, non sbucciate e fate uscire la polpa spingendo da sottc 
con le dita, tagliate la polpa a dadi. 
Eliminate le estremità delle carambole e tagliate a fettine il frutto. 
Sbucciate i litchis, togliete il nocciolo oppure utilizzate, sgocciolati, quelli in lattina. 
Raccoglietela frutta in una coppa, spolverizzatela con quattro cucchiai di zucchero, spruzzatela con un 
bicchiere di vino e due cucchiai di rum. 
Ricopritela superficie coni semi della melagrana. 
Sigillatela coppa con la pellicola trasparente, tenete in frigorifero 4 ore. 
Mescolatecon delicatezza, lasciate 10 minuti a temperatura ambiente prima di servire. 


Ingredienti per 8 persone 


750g di ananas 

250g di papaia 

3 kiwi 

2 manghi 

2 carambole 

250g di litchis 

1 melagrana 

4 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di rum 

1 bicchiere di vino bianco dolce 


Ricette simili 


« Frutta Allo Spumante (2) 


« Granita Esotica Allo Champagne 
« Macedonia Millegusti 

« Macedonia Orientale 

« Frutta Fresca In Gelatina 


Macedonia Di Frutta Secca 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Mettete la frutta in un recipiente stretto e copritela con acqua fredda. Lasciatela macerare 1/2 
giornata. Sgocciolatela e unite all'acqua di macerazione lo zucchero, 1 scorza d'arancia e 1 di limone. 
Bollite adagio, fino a sciogliere lo zucchero, aggiungete 1 manciata di uvetta ammorbidita nell'acqua e 
strizzata e 1 bicchierino di cognac. 

Togliete dal fuoco. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di frutta secca (fichi, prugne, mele) 
200g di zucchero 

1 limone 

1 arancia 

uvetta sultanina 

cognac 


Varianti 
:. Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 
Ricette simili 


' Dolce Greco Di Riso 
! Dolce Di Frutta Secca 
i Charlotte Geraldine 


Fonduta Alla Vaniglia 


Bireweck 


Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Fate bollire l'acqua e il succo d'arancia insieme con lo zucchero, aggiungete la buccia d'arancia 
grattugiata e la frutta secca, riportate a cottura, dopodichè fate raffreddare il tutto. 
Amalgamate il liquore e il succo di limone, marinate per almeno 24 ore e servite con panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di frutta secca (albicocche, prugne, fichi) 
125g di zucchero 

15 cl di succo d'arancia 

25 cl di acqua 

1 limone (succo) 

4 cl di grand marnier 

1/2 di limone (succo) 

10 cl di panna 


Ricette simili 


Corona Alla Frutta 

Dolce Greco Di Riso 

Macedonia Di Frutta Secca 

Macedonia Flambè Di Banane E Cocco 
Dolce Di Frutta Secca 


Macedonia Di Gennaio 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare al vivo le arance e tagliarle a spicchi; tagliare a triangolini le fette di ananas; sbucciare € 
tagliare a rondelle i kiwi. 
Mettere tutto in una grande coppa, spolverizzare con un po' di zucchero, spruzzare con il succo di limone 
e il liquore, far macerare per 1 ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


3 arance 

3 fette di ananas sciroppato 

3 kiwi 

1 limone 

1 bicchierino di liquore all'arancia 
zucchero 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Piccole Piramidi Di Frutta 
« Macedonia Con Ciliegie 
« Arance Ripiene 

« Macedonia Colorata (2) 


« Gelato All'arancia 


Macedonia Di Mango E Ananas 


Dolce a base di mango 


Ricetta 


Irrorare la frutta con lo yogurth. 


Ingredienti per 1 persona 


i 75gdi mango tagliato a cubetti 
i 75gdi ananas tagliato a cubetti 
i. 5 cl di yogurth magro 


Ricette simili 


Cannoli 


i Crepes Alla Frutta 
1 Gelato Di Fragole Con Il Bimby 


Pineapple Upside-down Cake 
Gelo Di Melone 


Macedonia Di Melone E Mirtilli 


Dolce a base di mirtilli 


Ricetta 


Irrorarel melone e i mirtilli con 2 cucchiai di vodka e 1 cucchiaino di zucchero di canna. 


Ingredienti per 4 persone 


« melone a pezzetti 

« mirtilli 

« ? cucchiai di vodka 

« 1 cucchiaino di zucchero di canna 


Ricette simili 


« Gelato Al Melone (2) 


« Insalata Di Frutta 
« Macedonia Di Meloni 


« Coppe Gelate Al Melone 
« Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 


Macedonia Di Meloni 


Dolce a base di melone bianco 


Ricetta 


Tagliate la calotta dell'anguria a circa 2/3 di altezza del frutto. 
Dentellate il bordo con un coltello. Svuotatela della polpa usando lo speciale scavino in modo da 
ricavarne tante palline. 
Mettete il guscio vuoto in frigorifero. 
Ricavate palline anche dalla polpa dei meloni. Raccoglietele in una ciotola, spruzzatele con il succo 
dell'arancia e con un bicchiere di Porto, spolverizzatele con tre cucchiai di zucchero. 
Coprite e lasciatele macerare in frigo per 3 ore. Disponetele nell'anguria e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


i. 1/2 di anguria 

i. 1 melone bianco 

i 1 melone giallo 

i 1 arancia 

i 1bicchiere di vino porto 
i. 3 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


: Pot-pourri Di Melone Con Salsa Di Maracuja 
1 Coppe Gelate Al Melone 
i Melone E Anguria 


i Insalata Di Melone E Anguria 
i Melone Alle Rose 


Macedonia Di Ottobre 


Dolce a base di uva bianca 


Ricetta 


Staccare gli acini dai grappoli, lavarli asciugarli e tagliarli a metà. Porli in una zuppiera. 
Unire i chicchi di melagrana, la mela sbucciata e tagliata a dadini e la banana affettata. 
Mescolare e spolverizzare con lo zucchero. 

Bagnare la macedonia con il succo di pompelmo e il maraschino. 
Mescolare ancora e far riposare 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 grappolo di uva bianca 

1 grappolo di uva nera 

1 melagrana 

1 pompelmo 

1 banana 

1 mela 

zucchero di canna 

1 bicchierino di maraschino 


Ricette simili 


Frutta Allo Spumante (2) 
Macedonia Di Settembre 


Macedonia Alla Fiamma 
Macedonia Orientale 
Insalata Di Frutta 


Macedonia Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a spicchi le pere, poi ridurre ogni spicchio a fettine. 
Diluirecon il miele, il succo delle arance e il liquore all'arancia. In 1 coppa, formare 1 strato di pere, 
spruzzarle con un po' del composto, poi ancora pere e salsa fino ad esaurimento. 
Servire la macedonia fresca. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pere 

2 cucchiai di miele 

2 arance (succo) 

2 cucchiai di liquore all'arancia 


A A A A 


Ricette simili 


« Sformato Di Arance 
« Arance All'arancia 
« Arance Prelibate 

« Arance Caramellate 


« Arance Al Liquore 


Macedonia Di Pesche (2) 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Scottare le pesche per 1 minuto in acqua bollente, pelarle e tagliarle a spicchi. 
Lavare delicatamente i frutti di bosco. In una zuppiera mettere tutta la frutta, 3 cucchiai di zucchero, i 
chiodi di garofano e il porto. 
Mescolare delicatamente e far riposare in frigo per 20 minuti. Prima di servire suddividere la frutta in 4 
coppe individuali e guarnire con la panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pesche 

100g di more 

100g di lamponi 

100g di ribes 

1 bicchiere di vino porto 
4 chiodi di garofano 

» 3 cucchiai di zucchero 

» 100g di panna montata 


VvVvVUvy 
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Varianti 
» Macedonia Di Pesche Al Maraschino 
Ricette simili 


» Pesche Alla Crema Di Vino 

» Rodgroed 

» Spumone Alla Frutta 

» Panettone Ghiacciato Ai Frutti Di Bosco 
» Pesche Melba 


Macedonia Di Pesche Al Maraschino 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Cuocete l'acqua insieme con lo zucchero e fatela raffreddare. 
Passatei lamponi nel colino e mischiateli insieme con lo zucchero a velo. 
Sbucciate le pesche, tagliatele a fettine sottili e marinatele con il vino, lo zucchero, il succo di limone € 
il maraschino. 
Fateassorbire per circa 3 ore e guarnite con un purè di lamponi, menta e pistacchi. 


Ingredienti per 4 persone 


900g di pesche 

150g di zucchero 

20 cl di acqua 

10 cl di vino bianco 

1 limone (succo) 

4 cl di maraschino 
70g di lamponi 

30g di zucchero a velo 
25g di pistacchi tritati 
5 foglioline di menta 


Ricette simili 


« Bavarese Al] Pistacchio 

« Frollette Di Pesche 

« Rotolo Ai Lamponi 

« Cassata Alla Siciliana (2) 

« Coppe Di Gelato Ai Lamponi 


Macedonia Di Settembre 


Dolce a base di susine 


Ricetta 


Sbucciare la frutta e tagliarla a dadini. 
Pelarel'uva e tagliarla a metà. 
Mettere tutta la frutta in una zuppiera e cospargerla di zucchero e succo di limone. 
Unire poco liquore all'arancia. Far macerare in frigo per 1 ora e servire fresca. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1mela 

i 4 susine 

1 2 pesche 

i 1banana 

'. 6 acini di uva nera 

i zucchero 

i. succo di limone 

1. poco di liquore all'arancia 


Ricette simili 


i. Anguria Ripiena (2) 

i. Anguria Ripiena 

i Macedonia Ricca 

1 Macedonia Di Ottobre 


i Coppe Di Frutta Estiva 


Macedonia Flambéè Di Banane E Cocco 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Per prima cosa preparate la salsa: tagliate in due le curuba, estraetene la polpa con un cucchiaio e 
ponetela in una casseruola con il succo degli agrumi e lo zucchero, portate ad ebollizione e fate cuocere 
per 5 minuti. 

Lasciate raffreddare la salsa, poi mescolatevi il vino bianco. 

Tagliate le banane per il lungo e fatele rosolare da entrambi i lati, in una padella con 40 g di burro, a 
fuoco vivo, dopodichè mettetele in caldo con il loro fondo di cottura. 

Ponete il resto del burro e lo zucchero di canna nell'apposita padella per flambé, fateli sciogliere 
mescolando continuamente, quindi aggiungete il succo degli agrumi e la scorza d'arancia e fate cuocere a 
fuoco vivo per alcuni minuti. 

Unite i liquori e inclinate la padella in modo che la fiamma ne lambisca il bordo infiammando il liquido. 
In ultimo aggiungete le banane col loro fondo di cottura e fatele scaldare. 

Suddividete le banane e la salsa in 4 piatti individuali, guarnite con il cocco grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 banane ben mature 

80g di zucchero di canna 

1 limone (succo) 

2 arance (Succo) 

1 arancia (scorza grattugiata) 
70g di burro 

4 cl di grand marnier 

=» 1cldirum 

» 4 cucchiai di cocco grattugiato 
» per la salsa: 

» 2 curuba 

» 4 cucchiai di vino bianco 
60g di zucchero 

1 arancia (succo) 

1 limone (succo) 


Ricette simili 


» Banane Al Brandy 
=» Banane All'arrak 


=» Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


» Aranciotto Al Vapore 
» Fagottini Ai Mirtilli 


Macedonia Frizzante 


Dolce a base di pompelmo 


Ricetta 


Svuotareil pompelmo e tagliare a dadini la polpa, sbucciare e tagliare anche tutta l'altra frutta. 
Pelaregli acini d'uva. 
Mettere tutta la frutta in una zuppiera, spolverizzare con lo zucchero, bagnare con il cognac e tenere il 
frigo fino al momento di portare in tavola. Prima di servire unire lo champagne e mescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 pompelmo 

i 1 banana 

: 1 pera 

12 kiwi 

i 12 acini di uva moscato 

i 2 cucchiai di zucchero 

: 1 bicchierino di cognac 

i 1 bicchiere di vino champagne 


Varianti 


i Macedonia Frizzante (2) 
Ricette simili 


1 Frutta Fresca In Gelatina 
i Ananas D'estate 
i Purè Di Frutta 


i Flan Di Pesche E Zabaglione Al Profumo Di Moscato 
! Grappoletti Di Uva Alla Neve 


Macedonia Frizzante (2) 


Dolce a base di papaia 


Ricetta 


Lavare tutta la frutta. 
Ricavare delle palline dal melone, tagliare a spicchi le pesche e la papaia, sgranare l'uva e lasciare 
intere le fragoline. 
Mettere tutta la frutta in una zuppiera larga e unire lo zucchero, il succo di limone e il moscato. 
Mescolare bene e mettere in frigo, coperto, per 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone 

1 papaia 

2 pesche gialle 

300g di fragoline 

1 grappolo di uva nera 
50 cl di vino moscato 

1 cucchiaio di zucchero 
succo di limone 


Varianti 
1 Macedonia Frizzante 
Ricette simili 


i Macedonia 

i Macedonia (3) 

: Pesche Alle Fragoline 

i Pesche Alla Crema (2) 

1 Composta Estiva Del Bosco 


Macedonia Golosa 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tagliarea fette rotonde le mele e i kiwi. 
Passarele fette di mele nel succo di limone affinché non anneriscano. Disporre il tutto su un piatto da 
portata e spolverizzare appena di zucchero. 
Passareal setaccio le fragole, mescolare al purè ottenuto un po' di zucchero e 400 g di rum o sherry. Se 
questa insalata è destinata ai bambini, tralasciare il liquore e aumentare la dose di zucchero. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele golden 

4 kiwi 

250g di fragole 
rum o sherry secco 
zucchero 

1/2 di limone 


Ricette simili 


« Mattonella Di Frutta E Ricotta 


« Torta Di Mele In Sfoglia 


« Macedonia Colorata (2) 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


« Mele Meringate 


Macedonia Hawaiana 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Pelare al vivo gli agrumi e tagliarli a pezzi. Metterli in una zuppiera e cospargerli di zucchero e 
cannella. 
Mescolare e far riposare almeno 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 arance 

2 pompelmi rosa 

2 limoni 

4 cucchiai di zucchero di canna 
cannella in polvere 


Ricette simili 


Macedonia Agli Agrumi 
Ananas Caramellato 

Frittelle Di Pompelmo 
Gratin Di Agrumi Alla Menta 
Arance Caramellate (4) 


Macedonia In Nero 


Dolce a base di fichi neri 


Ricetta 


Mescolare fichi neri, prugne nere e mirtilli e dolcificare con il miele. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di fichi neri sbucciati 

100g di prugne nere con la scorza 
100g di mirtilli 

1 cucchiaio di miele 


Ricette simili 


» Fichi Al Miele 

» Marmellata Di Fichi (3) 
» Dolce Greco Di Riso 

» Dolce Di Frutta Secca 


» Frullato Di Prugne Nere E Kiwi 


Macedonia Millegusti 


Dolce a base di ananas 


Ricetta 


In una capace terrina o direttamente in una coppa di portata mescolate il succo d'ananas con il succc 
di limone, il vino bianco e il miele; quando quest'ultimo si sarà sciolto completamente unite i litchi e i 
loro sciroppo di conserva. 
Private l'ananas della scorza, affettatelo, eliminate la parte centrale legnosa, poi riducete le fette 
dadini. 
Pelatei kiwi e tagliateli a fettine sottili. 
Mettete la frutta preparata, le ciliegie, le mandorle e gli acini d'uva, privati dei semini, nel recipienti 
con i litchi, copritelo con un foglio di pellicola trasparente e mettetelo a riposare in frigorifero per uni 
notte. Il giorno seguente sbucciate le banane e affettatele; lavate accuratamente le mele, asciugatele « 
affettatele sottilmente senza sbucciarle. 
Ponete anche le banane e le mele nella terrina col resto della frutta e mescolate bene. 
Lasciate la macedonia in frigorifero fino al momento di servire, decorando con qualche fogliolina di 
menta fresca. 


Ingredienti per 8 persone 


« 6 cl di succo d'ananas 

« 40g di miele chiaro 

« 200g di litchi sciroppati 
<« 1 ananas medio 

« 90g di ciliegie sciroppate 
« 3 kiwi 

« 90g di uva nera 

90g di mandorle pelate 

2 cl di succo di limone 

3 cl di vino bianco dolce 
2 mele grandi a scorza rossa 
2 banane 

alcune foglie di menta 


A 


AA A A A 


Ricette simili 


« Frutta Sciroppata In Coppa 
« Banane In Crema 


« Macedonia Al Pompelmo (2) 


« Macedonia Primavera 
« Crostatina Di Mele 


Macedonia Nel Melone 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Aprire a metà i meloni e privarli della polpa. 
Mescolare la polpa dei meloni con la mela, i kiwi, i pompelmi e le albicocche, tutto lavato, sbucciato e 
tagliato a dadini. 
Spruzzare con il liquore, cospargere di zucchero, mescolare e servire la macedonia nei mezzi meloni 
svuotati. 


Ingredienti per 4 persone 


i 2 meloni 
i 1mela 

i 2 kiwi 

i 2 pompelmi 
i 2 albicocche 
! brandy 
i zucchero 


Ricette simili 


Macedonia Primavera 


Macedonia Al Pompelmo (2) 


I 
I 
1 Tortina Veloce 
I 
I 


Macedonia Al Pompelmo 
Frutta A Spicchi 


Macedonia Orientale 


Dolce a base di litchi 


Ricetta 


Adagiaresu un piatto rotondo i litchi, i kiwi a rondelle, il mango a palline, i chicchi di melagrana ed 
i mandarini cinesi. 
Cospargerecon poco zucchero, irrorare con il liquore e mettere in frigorifero per almeno un'ora prima 
di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« kiwi 
« mango 
« litchi 
« melagrana 

«@ mandarini cinesi 
« zucchero 

« maraschino 


Ricette simili 


« Frutta Allo Spumante (2) 

« Macedonia Allo Zenzero (2) 

« Kumqguat Caramellati Con Zabaglione In Cialda Alle Mandorle 
«@ Mini Cheesecake Al Lime 


« Crepes Farcite Ai Mandarini Cinesi 


Macedonia Primavera 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Tagliare a dadini tutta la frutta e porla in una terrina. Spolverizzarla di zucchero e bagnarla con 2 
bicchieri di spumante. Lasciar riposare in frigo per 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di fragole 

2 banane 

2 kiwi 

1 mela 

3 pesche sciroppate 

2 pompelmi rosa 

zucchero 

2 bicchieri di vino spumante dolce 


Ricette simili 


i Macedonia Raffinata (2) 

1 Macedonia A Spicchi 

i Macedonia Al Pompelmo (2) 
i. Frutta Sciroppata In Coppa 

i Macedonia Al Pompelmo 


Macedonia Raffinata 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Mondare i carciofi, tagliarli a fettine e metterle in acqua acidulata con limone. 
Rosolare nel burro la pancetta tritata, unire i carciofi, unire sale, pepe, maggiorana e portare a cottura 
bagnando con alcuni cucchiai di brodo. 
Mescolare la ricotta con i tuorli e il formaggio. 
Cuocere la pasta al dente, condirla con la salsa di carciofi e mescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


» 2 pompelmi grandi 

» 2 banane 

» 2 pere 

» 4kiwi 

» 24 acini di uva bianca 
» 4 tuorli d'uovo 

» 4 cucchiai di formaggio grana 
» limone 

» maggiorana 

» brodo 

» sale 


» pepe 
Varianti 
=» Macedonia Raffinata (2) 


Ricette simili 


=» Macedonia Al Pompelmo 
» Macedonia Primavera 

» Dessert Di Pompelmi 

» Frutta Al Cartoccio (2) 


=» Macedonia Assortita 


Macedonia Raffinata (2) 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Tagliare i pompelmi a metà in senso orizzontale e svuotarli senza danneggiare la buccia. 
Sbucciare e tagliare a dadini la restante frutta ad eccezione dell'uva e suddividerla nelle bucce di 
pompelmo, aggiungendo la polpa estratta da questi ultimi spellata al vivo e tagliata a pezzettini e l'uvi 
lavata. 
Spolverizzarecon lo zucchero, bagnare con il cognac e lasciar riposare per 30 minuti. Quindi unire lo 
spumante e mettere in frigo per 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


« 2 pompelmi 

« 2 banane 

<« 2 pere 

« 4kiwi 

<« 20 acini di uva bianca 

« 4 cucchiai di zucchero 

« 2 bicchierini di cognac 

« 2 bicchieri di vino spumante secco 


Varianti 
« Macedonia Raffinata 
Ricette simili 


« Macedonia Primavera 


« Macedonia Al Pompelmo 
« Frutta Al Cartoccio (2) 


« Macedonia Assortita 
« Pesche Bellini 


Macedonia Ricca 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Sbucciare le pesche e tagliarle a dadini. 
Lavare e snocciolare le amarene, tagliare a cubetti anche le albicocche, la mela e la banana. 
Riunire tutta la frutta in una terrina aggiungendo il succo di limone. 
Sciogliere lo zucchero in 1 casseruola con 1 bicchiere d'acqua e il vino. Lasciar sobbollire un istante ed 
aspettare che lo sciroppo si raffreddi. 
Unire la cedrata e versarlo sulla frutta. 
Mettere in frigo per 30 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


2 pesche 

5 albicocche 

1 mela 

1 banana 

150g di amarene 

75g di zucchero 

1 cucchiaio di vino bianco 
3 cucchiai di cedrata 

1 limone 
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Ricette simili 


» Anguria Ripiena (2) 

» Anguria Ripiena 

»= Macedonia Di Settembre 

»= Macedonia Allo Yogurth (2) 
» Macedonia Allo Yogurth (3) 


Macedonia Tricolore 


Dolce a base di kiwi 


Ricetta 


Sbucciare i kiwi e le banane; tagliare la frutta a fettine e spruzzare col succo di limone quelle di 
banana. Su un piatto da dessert formare una corona di fettine bianche e verdi alternate, leggermenti 
sovrapposte e nel vuoto centrale versare una colata di salsa di fragole. Poi, sempre nella parte centrali 
versare 1 cucchiaino di panna densa e con 1 stecchino, tirare dei fili di panna, formando così una stella. 


Ingredienti per 4 persone 


4 kiwi 

2 banane 

1 limone 

1 bottiglietta di salsa al gusto di fragola 
1 cucchiaino di panna 


Ricette simili 


« Tartine Alla Frutta 

« Macedonia Al Kiwi 

« Orsetto 

« Crostata Bianco-verde 

@ Mousse Di Kiwi E Banana 


Macedonia Tuttobosco 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavare i frutti di bosco dopo averli mondati; metterli in 1 terrina e cospargerli con lo zucchero, 
mescolare bene e lasciar macerare per 1 ora. 
Sgusciare l'uovo, raccogliere il tuorlo in 1 ciotola e montarlo a spuma con 1/2 cucchiaio di zucchero. 
Unire il mascarpone, 2 cucchiai di cognac e mescolare fino a ottenere una crema morbida, poi versarla 
su 1 piatto, adagiarvi sopra la macedonia sgocciolata e mettere in frigo fino al momento di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 100g di more 

i 100gdi mirtilli 

i 100gdi fragoline di bosco 
i 100gdi ribes rossi 
i 100gdi lamponi 
i. 1/2 cucchiaio di zucchero 
: 1uovo 

i 100g di mascarpone 

i. 2 cucchiai di cognac 


Ricette simili 


i. Frutti Di Bosco Con Yogurth 
1 Composta Estiva Del Bosco 
i Torta Monia 

i Melone Farcito (2) 

i Sorbetto Di Fragoline 


Macedonia Verde 


Dolce a base di mela verde 


Ricetta 


In una capace terrina mescolate il succo di mela, il miele e il kirsch. 
Lavate e asciugate la mela e la pera, tagliatele a fettine sottili, senza sbucciarle, mettetele nel recipiente 
con la miscela preparata e mescolate con cura, in modo da amalgamare bene il tutto. 
Aprite il melone, privatelo dei semi e tagliate la polpa a dadi; pelate i kiwi e tagliateli a fettine; sgranate 
l'uva, lavatela e asciugatela, quindi aggiungete tutti i frutti così preparati nella terrina con la mela e la 
pera. 
Lasciate riposare la macedonia per 1 ora al fresco, mescolando delicatamente di tanto in tanto perché le 
frutta si insaporisca. Trascorso il tempo indicato trasferite la macedonia in una coppa singola o in sei 
coppette individuali, cospargetela con la citronella tritata finemente e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 mela verde 

1 melone a polpa bianca 

2 kiwi 

130g di uva bianca 

1 pera 

15 cl di succo di mela 

1 cucchiaio di miele 

3 cucchiai di kirsch 

alcune foglie di citronella per guarnire 


Ricette simili 


Macedonia Delicata 

Macedonia Con Gelato Al Limone 
Macedonia Al Kirsch 

Purè Di Frutta 

Frutta Fresca In Gelatina 


Maddalene Al Miele 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con il miele, unire 40 g di burro fuso, la vaniglina e la farina. 
Mescolare bene e unire gli albumi a neve ben ferma. 
Versareil composto in stampini da maddalena imburrati e cuocere in forno caldo a 160 gradi per 25 
minuti, fino a quando i dolcetti saranno ben dorati. 


Ingredienti per 4 persone 


1 2 uova 

120g di miele 

60g di burro 

120g di farina 

1 bustina di vaniglina 


Ricette simili 


1 Pasta Margherita (2) 


i Torta Di Pane Nero 

1 Crostata D'avena 

i Torta Sbronza Irlandese 
1 Soufflé D'autunno 


Magnolie Meringate Fritte 


Dolce a base di magnolia 


Ricetta 


Spolverate bene i petali di magnolia ma non lavateli altrimenti anneriscono; sbattete a neve gli 
albumi con lo zucchero; immergetevi via via i petali e friggeteli in olio caldo facendoli dorare. 
Asciugate su carta assorbente e servite caldi cosparsi di zucchero vanigliato. 


Ingredienti per 4 persone 


i. 24 petali di magnolia 

i 4 albumi d'uovo 

i 80gdi zucchero 

1. olio d'oliva 

i. zucchero a velo vanigliato 


Ricette simili 


i Frangipane 

: Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
i Kaiserschmarren 

i Delizia Dell'imperatore 

i Kaiserschmarren (2) 


Mandaranci Grigliati 


Dolce a base di mandaranci 


Ricetta 


Tagliarea metà i mandaranci con la buccia, cospargerli con lo zucchero e distribuire su ciascuno dei 
fiocchetti di burro. Metterli su un piatto resistente al calore, passarli sotto il grill per qualche minuto, fa 
caramellare lo zucchero e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mandaranci grandi 
« zucchero di canna 
« burro 


Ricette simili 


« Budino Di Mandaranci 


« Torta Al Limone (2) 
« Croustillant Di Mele 


« Orta Speziata 
« Frutta Fresca In Gelatina 


Mandarini Ripieni 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Tagliare a metà orizzontalmente 4 mandarini, togliere la polpa e conservare le bucce intatte. 
Passare al setaccio la polpa di tutti i mandarini, versarla in una casseruola, unire lo zucchero, la colla di 
pesce ammorbidita e il succo del limone, far bollire, aggiungere il liquore, distribuire questa purea nelle 
bucce e tenere in frigorifero per almeno 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 6 mandarini grandi 

i 70gdi zucchero 

i 1limone 

1. 1 foglio di colla di pesce 
i. liquore mandarinetto 


Ricette simili 


i Gelato Al Mandarino 
i. Mousse Di Mandarini 

i. Arance Ripiene 

i Soufflé Freddo All'arancia 
i. Charlotte Alla Frutta 


Mandarini Sotto Spirito 


Dolce a base di mandarini 


Ricetta 


Utilizzate dei mandarini piccoli e con la buccia sottile. Sbucciateli e tagliateli a rondelle in sensc 
trasversale. In una casseruola versate 100 cl d'acqua con lo zucchero, ponete su fiamma bassa e spegnete 
solo quando si sarà formato uno sciroppo. 

Fate raffreddare, ed unitevi, delicatamente, i mandarini e il succo che avranno sprigionato durante il 
taglio. 

Rimettete sul fuoco per qualche minuto e poi scolateli e fateli asciugare su un piatto. Allo sciroppo 
aggiungete l'alcool e mescolate. 

Disponete i mandarini in vasetti di vetro e poi copriteli con il liquido raffreddato. 

Chiudete ed aspettate un mese prima di gustare. 


Ingredienti per 8 persone 


» 2000g di mandarini 
» 2000g di zucchero 
» 100 cl di alcool puro 


Ricette simili 


» Ciliegie Sotto Spirito 
» Gelato Al Mandarino 
» Mousse Di Mandarini 
» Crostata Di Mandarini 
» Sorbetto Di Mandarino (2) 


Mandelstollen 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Setacciate la farina in una terrina, disponendola a fontana, fate un incavo al centro, ponetevi il lieviti 
di birra sbriciolato e fatelo sciogliere con il latte tiepido. 
Impastate bene e lasciate riposare per 15-20 minuti, fino a quando sulla superficie si formeranno delle 
crepe. A questo punto unite al panetto lievitato le uova, lo zucchero, il sale e la noce moscata e lavorati 
bene il tutto fino ad ottenere una pasta liscia e soda, che lascerete riposare per 15-20 minuti. 
Impastate il resto della farina con il burro, incorporate il composto ottenuto alla pasta lievitata e fate 
riposare per altri 15 minuti. 
Mescolatele mandorle e la frutta candita tritata, incorporatele alla pasta e lavoratela ancora, quindi 
fatela lievitare per altri 20 minuti. 
Date al dolce la forma caratteristica operando come descritto nella ricetta del Christstollen, po 
adagiatelo sulla piastra del forno coperta con un foglio di carta pergamena imburrato. 
Lasciate lievitare il Mandelstollen coperto con un telo per 20-25 minuti, in modo che aumenti 
sensibilmente di volume. Fatelo cuocere nel forno preriscaldato (200 gradi) per 60 minuti; controllate i 
punto di cottura con uno stecchino di legno. Quando è pronto e mentre è ancora caldo, spennellatelo co 
burro fuso e cospargetelo con lo zucchero a velo profumato con l'interno della stecca di vaniglia. 


Ingredienti per 12 persone 


500g di farina 

80g di lievito di birra 

35 cl di latte 

2 uova 

120g di zucchero 

1 cucchiaino di sale 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 grattatina di noce moscata 
300g di burro 

200g di cedro candito 

50g di scorza d'arancia candita 
300g di mandorle tritate 

per guarnire: 

150g di burro fuso 

200g di zucchero a velo 

1 stecca di vaniglia 
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Ricette simili 


« Christstollen 

« Panettone 

« Panettone Di Dresda 
« Colomba Mandorlata 


« Biscotti Alle Spezie 


Mandorle Atterrate 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Si scioglie il cioccolato con pochissima acqua, si aggiungono lo zucchero e poi le mandorle, 
mischiando sempre, finché non siano ben amalgamate. Si formano poi dei mucchietti sul marmo 
inumidito. Lo zucchero bollente diventa liquido e la giuleppa è appunto lo zucchero bollente con un po' 
d'acqua. Le mandorle devono essere ben mescolate in questo sciroppo e poi messe a raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


i 350g di mandorle abbrustolite 
i 170gdi zucchero 
1 100gdi cioccolato 


Ricette simili 


1 Coabita 

i. Torta Di Ricotta Al Cioccolato 
: Mandorle Delle Tre Dame 

i Parrozzo 


Torta Di Meringa E Cioccolato 


Mandorle Caramellate 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Tuffate le mandorle in acqua calda per pelarle e dopo fatele asciugare in forno. 
Preparate un caramello con lo zucchero e dieci cucchiai di acqua e quando sarà diventato di colore 
ambrato versatevi le mandorle e rigiratele più volte, fino a ricoprirle tutte. Man mano stendetele su uni 
placca ad asciugare dopodichè conservatele in barattoli a chiusura ermetica. 


Ingredienti per 4 persone 


« 500g di zucchero 
« 500g di mandorle 


Ricette simili 


« Piccoli Flan Di Mandorle 


« Torta Al Marzapane 

« Cestini Di Croccante Con Panna 

« Zuccotto Meringato Al Biancomangiare 
« Marzapane (2) 


Mandorle Delle Tre Dame 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Grattugiate il cioccolato, macinate le mandorle e mettete in una ciotola; unite lo zucchero, i tuorli, il 
caffè e poco rum, amalgamando delicatamente con un cucchiaio di legno. 
Formate col composto delle palline grandi come una noce. 
Versatetre cucchiai di acqua di rose su un piatto fondo e su un altro i granelli di cioccolato. 
Passatele palline di mandorle prima nell'acqua di rose, poi nella granella di cioccolato. Disponetele in 
pirottini di carta colorati metteteli su un piatto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di cioccolato al latte 
125g di mandorle pelate 
150g di zucchero a velo 

2 tuorli d'uovo 

1 cucchiaio di caffè macinato 
rum 

3 cucchiai di acqua di rose 
80g di cioccolato in granelli 


Ricette simili 


i Marchesine 

i. Charlotte Alla Marie-antoine 
i Splendida Torta Maria 

i. Torta Moka 

i Bavarese Moresco 


Mandorle In Gelatina 


Dolce a base di latte di mandorle 


Ricetta 


Spruzzate la gelatina con l'acqua, lasciatela finché non si sia ammorbidita, quindi mescolate per 
farla sciogliere. 
Aggiungete il latte, la panna, l'essenza di mandorle e lo zucchero e mescolate bene il tutto. 
Versate il composto dentro un piatto leggermente oleato, coprite e mettete nel frigorifero finché non 
diventa solido. A questo punto tagliate 4 parti e servite dopo aver cosparso coni pezzetti di frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 cucchiaio di gelatina non aromatizzata 
» 8 cl di acqua bollente 

» 25 cl di latte di mandorle 

8 cl di panna 

1 1/2 cucchiaio di essenza di mandorle 
1 cucchiaio di zucchero 

200g di frutta a pezzetti 

olio d'oliva 


Ricette simili 


» Wuon Kong 
» Aspic Di Frutta Di Bosco Con Salsa Al Latte Di Mandorla 
=» Cannoli Rosa 


» Zuccotto Meringato Al Biancomangiare 
» Budini Di Mandorle 


Mandorle Pralinate 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


Sgusciare le mandorle e lasciarle intere. 
Mettere tutti gli ingredienti in una padella a fuoco bassissimo e mescolare continuamente con w 
cucchiaio di legno. Lo zucchero dovrà prima caramellare e poi ridiventare bianco. 


Continuare a mescolare finché ogni mandorla sarà ricoperta di zucchero e divisa dalle altre. Versarle su 
un vassoio e farle raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


« 200g di mandorle dolci 
<« 200g di zucchero 
« 2 cucchiai di acqua 


Varianti 


« Mandorle Pralinate (2) 
<« Mandorle Pralinate (3) 


Ricette simili 


« Marzapane (2) 

« Pasta De Mendule (2) 
« Pasta Di Mandorle (5) 
« Pasta De Mendule 


« Pasta Di Mandorle (4) 


Mandorle Pralinate (2) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Preparare uno sciroppo facendo bollire l'acqua con lo zucchero, a fuoco moderato, fino a quando lo 
zucchero si sarà sciolto. A questo punto unire le mandorle e la cannella, mescolando continuamente con 1 
cucchiaio di legno. Quando il tutto comincerà a scoppiettare mescolare ancora per pochi minuti, finché lo 
zucchero aderirà alle mandorle, senza farlo brunire nè caramellare. 

Versare le mandorle su 1 foglio di stagnola appena unto d'olio, separandole e facendole raffreddare 
bene. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di mandorle sgusciate e spellate 
200g di zucchero 

1g di cannella in polvere 

4 cl di acqua 
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Varianti 


» Mandorle Pralinate 


»= Mandorle Pralinate (3) 
Ricette simili 


» Tartufi Alle Nocciole 

» Bavaresi Alle Pere Con Salsa Al Croccante 
» Pignolate 

» Ricciarelli 

» Arance Gelate 


Mandorle Pralinate (3) 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Mettere in una padella mandorle, zucchero e acqua e portare ad ebollizione. Quando l'acqui 
evapora, le mandorle cominciano a scoppiettare e lo zucchero a sciogliersi, spegnere il fuoco « 
rimescolare bene. 

Rovesciareil composto su carta stagnola imburrata dandogli forma. Far raffreddare e rassodare. 


Ingredienti per 4 persone 


« 500g di mandorle sgusciate, tostate e spellate 
« 430g di zucchero 
« 15 cl di acqua 


Varianti 


« Mandorle Pralinate 


« Mandorle Pralinate (2) 
Ricette simili 


« Tartufi Alle Nocciole 


« Pignolate 
« Ricciarelli 


« Mattonella Di Fichi Secchi 
« Pangiallo (2) 


Mandorle Salate 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Mettete le mandorle sulla placca del forno e fatele colorire muovendole ogni tanto. Lasciatele 
raffreddare, poi passatele nell'albume appena sbattuto con la forchetta in modo che sulle mandorle resti 
un leggero strato di albume. Rimettetele sulla placca del forno, cospargetele di sale e lasciate asciugare a 
calore medio alto. Ottime da servire con l'aperitivo. 


Ingredienti per 4 persone 


i mandorle pelate 
i. albume d'uovo 
i sale fino 


Ricette simili 


i Biscottini Mandorle E Nutella 
i Biscottini Alle Mandorle 

i. Dolcetti Di Mandorle 

i Torrone 


Cuore Al Marzapane 


Mandorlini 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Le dosi sono per 48 biscottini. 

Frullate le mandorle insieme allo zucchero semolato; quando saranno ridotte in polvere mettetele in una 
ciotola, unitevi il germe di grano, la farina bianca setacciata, la vaniglina e un pizzico di sale. 

Mescolate bene, fate la fontana e ponetevi al centro il burro ammorbidito ed a pezzetti, i tuorli e il latte, 
impastando alla perfezione. Con la pasta ottenuta. che sarà risultata piuttosto consistente, formate 48 
biscottini aventi la forma di una oliva e mano a mano che sono pronti sistemateli su una placca imburrata 
e infarinata. Passateli in forno già caldo a 190 gradi per circa 12 minuti; quindi staccateli con una paletta 
flessibile e lasciateli raffreddare su della carta bianca da cucina. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di mandorle pelate 
60g di farina bianca 00 
60g di germe di grano 
50g di burro freschissimo 
40g di zucchero semolato 
2 tuorli d'uovo 

1/2 bustina di vaniglina 

1 cucchiaio di latte 

sale 

» per la placca: 

» poco di burro 

» poca di farina 


Varianti 


=» Mandorlini (2) 


=» Mandorlini Del Ponte 
Ricette simili 


» Quadretti 

» Integralini 
» Nocciolini 
» Moretti 

» Speziatini 


Mandorlini (2) 


Dolce a base di farina di mandorle 


Ricetta 


Impastatela farina con 50 di burro e un po' d'acqua fredda e poi lasciate riposare in frigo 1/2 ora. 
Mescolateinsieme farina di mandorle e zucchero. 
Stendete la pasta, ricavatene tanti dischetti. Col restante burro sciolto in un pentolino spennellate la 
superficie al centro e cospargete la parte imburrata col misto zucchero-mandorle. 
Piegatesigillando bene i bordi e friggete in olio d'oliva bollente. 
Scolate bene e passate i mandorlini nello zucchero avanzato. 


Ingredienti per 4 persone 


i 110g di farina 

: 80g di burro 

: 80g di zucchero 

: 60g di farina di mandorle 
: olio d'oliva per friggere 


Varianti 


' Mandorlini 
i Mandorlini Del Ponte 


Ricette simili 


: Offelle Ubaldine 

i Ferri Di Cavallo Alle Mandorle 
i Tartellette Con Crema Al Grand Marnier 
1 Pabassinas 

1 Crostata Alle Mandorle 


Mandorlini Del Ponte 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Le dosi sono per 24 'mandorlini'. 
Accendete il forno sui 180 gradi. 
Mettete sul fuoco una casseruolina con dell'acqua e quando sarà in ebollizione versatevi le mandorle; 
dopo un minuto levate il recipiente dal fuoco e togliendo le mandorle dall'acqua a poche per volta 
pelatele, lasciandole cadere su una placca. Passatele in forno tostandole per circa 10 minuti, indi levatele 
e tagliatele a pezzetti irregolari. In un polsonetto montate in neve ben soda gli albumi, poi aggiungete lo 
zucchero mescolando con delicatezza; immergete il recipiente in un bagnomaria bollente badando che 
l'acqua arrivi sino a tre quarti di altezza del recipiente. 
Mettete tutto su fuoco moderato, mescolando in continuazione con il cucchiaio di legno sino a quando lo 
zucchero si sarà sciolto e l'albume rappreso: occorreranno 15-20 minuti. 
Levate allora il recipiente dal bagnomaria, incorporate al composto le mandorle e la farina fatta cadere 
a pioggia da un setaccino mescolando con molta cura sino ad ottenere un amalgama abbastanza compatto. 
Disponetelo a cucchiaiate sopra una placca imburrata ed infarinata poi passatela in forno sempre a 180 
gradi; dopo circa 18 minuti, quando i 'mandorlini' avranno preso in superficie un bel colore dorato 
sfornateli e lasciateli raffreddare. Sono croccanti e molto gustosi, adatti per un dopo cena. E' questa 
un'antica ricetta di Pontelagoscuro, in provincia di Ferrara, adesso pressocchéè caduta in disuso. 


Ingredienti per 6 persone 


i 250g di mandorle 

i 250gdi zucchero semolato 
i 100gdi farina bianca 00 
i 3 albumi d'uovo 
i. perla placca: 
i burro 
i farina 


Ricette simili 


i. Mandorlini 

: Dolcetti All'arancia 

i Mustazzola Di Missina 

i Crostata Di Cioccolato Meringata 
i Quadretti 


Marchesa Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Un dolce da cuocere a bagnomaria nel forno. Da servire freddo. 
Montare i tuorli delle uova con lo zucchero sinché si ottiene un composto liscio e scorrevole. 
Mescolarequi il cioccolato con qualche cucchiaio di latte tiepido e, sempre mescolando, aggiungere la 
farina. 
Montare il burro a crema ed unirlo al composto, infine incorporarvi con delicatezza gli albumi sbattuti a 
neve ben ferma. 
Imburrare uno stampo scannellato, versarvi il composto e cuocerlo in forno a bagnomaria con il 
recipiente coperto (deve rimare aperto solo uno spiraglio per permettere la fuoriuscita del vapore). 
Togliereil dolce dal forno a 200 gradi dopo circa un'ora di cottura e fare freddare. Al momento di 
servire, immergere lo stampo per qualche secondo in acqua calda, capovolgerlo in un piatto di servizio 
guarnire il dolce a piacere e ricoprirlo con la salsa di fragola. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di cioccolato 
250g di burro 

130g di zucchero 

100g di farina 

« 4uova 

« 40 cl di salsa di fragole 
« poco di latte 


Ricette simili 


« Wafer Con Salsa Di Fragole 

« Tagliolini Dolci 

« Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 

« Crostata Di Cioccolato 

« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


Marchesine 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


Pestare le mandorle ed impastarle con lo zucchero a velo e il cacao, ammorbidendo coi tuorli e il 
cognac, ma lasciando l'impasto piuttosto compatto. 
Formare delle pallottoline, passarle nel cioccolato a granelli e disporle nelle scodelline di plastica, 
apposite da pasticceria. 
Lasciare riposare in luogo fresco per almeno 2 ore e mezzo. 


Ingredienti per 4 persone 


125g di mandorle dolci 
125g di zucchero a velo 
125g di cacao 

2 tuorli d'uovo 

1 bicchierino di cognac 
100g di cioccolato a granelli 


Ricette simili 


Mandorle Delle Tre Dame 
Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 


Cuore Al Marzapane 


Frangipane 
Brutti Boni 


Maritozzi 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Impastate sulla spianatoia la pasta da pane con circa un terzo della farina, una cucchiaiata d'olio, un 
pizzico di sale e un uovo intero. 
Amalgamate bere il tutto, quindi fatene una palla, mettetela in una ciotola, copritela con uno strofinaccio 
di bucato e lasciate lievitare in luogo tiepido per circa 2 ore. Trascorso questo tempo, rimettete la pasta 
sulla spianatoia e incorporatevi il resto della farina, lo zucchero, circa 40 g d'olio, un altro uovo e 
qualche cucchiaiata d'acqua calda: dovrete ottenere un impasto morbido. 
Aggiungete allora l'uvetta, ammollata e sgocciolata, il cedro tritato e i pinoli. 
Lavorate ancora a lungo, quindi ricavate dei panini oblunghi e metteteli, un po' distanziati l'uno 
dall'altro, sulla placca del forno unta d'olio. 
Coprite la placca con lo strofinaccio e lasciate lievitare i panini per circa un'ora in luogo tiepido. Prima 
della cottura, pennellateli con un uovo leggermente battuto e passateli in forno a 180 gradi per circa 15 
minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


300g di farina 

100g di uvetta sultanina 
50g di pinoli 

50g di cedro candito 
50g di zucchero 

50g di pasta da pane 

1 pizzico di sale 

3 uova 

50g di olio d'oliva 


Varianti 


=» Maritozzi 'signa' 
» Maritozzi (2) 
» Maritozzi Della Quaresima 


Ricette simili 


» Panettone (3) 
» Pangiallo (2) 


» Panettone Genovese 
» Gubana 
» Biscotti Croccanti 


Maritozzi (2) 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Unirealla pasta di pane lievitata qualche cucchiaio di olio, l'uvetta sultanina, i pinoli ed i canditi, 
aggiungere tre cucchiai di zucchero ed un pizzico di sale. 
Mescolare bene e formare tanti piccoli maritozzi (panetti allungati di pasta simili a panini) che s 
lasciano riposare per alcune ore. Metterli in una teglia da forno unta di olio ed infornare per 6-7 minuti < 
250 gradi. Sfornarli, spennellarli con zucchero sciolto in pochissima acqua e metterli in forno pe 
qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane lievitata 

50g di uvetta sultanina 

50g di canditi 

50g di pinoli 

3 cucchiai di zucchero 

alcuni cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 


AA A A AA A 


Varianti 


« Maritozzi 
« Maritozzi 'signa' 


« Maritozzi Della Quaresima 
Ricette simili 


« Pan Di Natale 

« Pandolce Alla Genovese 
« Castagnaccio (9) 

« Iorta Di Castagne (4) 


« Pangiallo 


Maritozzi Della Quaresima 


Dolce a base di uvetta sultanina 


Ricetta 


Spianare la pasta di pane; unirvi l'olio, lo zucchero, la scorza d'arancia, i pinoli, l'uvetta già 
ammollata in acqua tiepida. 
Amalgamare l'impasto finché sia elastico e sodo. 
Ricavare dei panetti e disporli distanziati su una placca da forno unta. Far lievitare finché il loro volume 
raddoppi e infornare a 200 gradi per 20 minuti, in forno già caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane lievitata 
20g di uvetta sultanina 

20g di pinoli 

40g di olio d'oliva extra-vergine 
scorza d'arancia candita 

3 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


Maritozzi (2) 
Pan Di Natale 


Pandolce Alla Genovese 
Pangiallo (2) 
Panettone (3) 


Maritozzi 'signa' 


Dolce a base di miele 


Ricetta 


In una terrina mettere la farina, il lievito sciolto nel latte insieme al miele, impastare un po' 
separatamente sbattere le due uova con lo zucchero poi miscelare con il composto prima ottenuto 
impastare il tutto poi aggiungere l'olio, continuare a lavorare il composto fino ad ottenere una mass: 
abbastanza morbida (se è il caso aggiungere un po' di farina o di latte), mettere la massa sulla spianatoia 
aggiungere l'uva sultanina (precedentemente messa in ammollo una mezz'ora in acqua tiepida e po 
asciugata), impastare ulteriormente, fare dei grossi filoncini, tagliare delle fette dello spessore di 2-3 cn 
appiattirli con la mano unta di olio, poggiarli sulla teglia con della carta forno, coprirli e farli lievitari 
per almeno 3 ore, accendere il forno aspettare che raggiunga i 160-180 gradi poi infornare la teglia pe 
15-20 minuti. Volendo si possono spennellare i maritozzi con latte molto zuccherato, per dargli uni 
colorazione sul lucido. Una volta raffreddati conservarli con molta attenzione (nella carta, in una busta d 
plastica), per evitare che si secchino. Le dosi sono state pesate con una bilancia elettronica, quind 
precise, ma così com'è, non sono molti dolci (questione di gusti), se vi piace la roba più dolce 
aggiungete un altro cucchiaino di zucchero, anche due volendo, dipende tutto dalla vostra golosità 
L'impasto più risulterà morbido e per più giorni resteranno morbidi, quindi cercate di farlo moltc 
morbido, diciamo pure appiccicoso, tanto ci pensa l'olio a salvarci... 


Ingredienti per 8 persone 


850g di farina 

150g di miele 

25g di lievito di birra 

270g di latte 

2 uova 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
2 cucchiaini di zucchero 

1 manciata di uvetta sultanina 


Ricette simili 


« Pane All'uvetta 

« Cake A] Miele E Uvetta 
« Kugelhupf (2) 

@ Panini Di Pasqua 

« Buccellato Lucchese 


Marmellata Ai Quattro Frutti 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Fate bollire la frutta e lo zucchero con 1 dl di d'acqua. 

Fate cuocere per 20 minuti. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le marmellate: prendete solo 
frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i noccioli o gli acini; 
contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo alla volta; prendete 
1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno il loro bel colore; 
fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, quindi riempite i 
vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di cellophane sui vasetti; 
lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


10 cl di acqua 
1000g di zucchero 
250g di ciliegie 
250g di fragole 
250g di ribes 

250g di albicocche 


Varianti 


i Marmellata Ai Quattro Frutti (2) 


Ricette simili 


i Macedonia Alla Crema 

i CremaDi Frutta All'inglese 

i Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
1 Ciliegie Al Vino Rosso 

i Confettura Ai Quattro Frutti 


Marmellata Ai Quattro Frutti (2) 


Dolce a base di rabarbaro 


Ricetta 


Fate bollire la frutta e lo zucchero con 1 dl di d'acqua. 

Fate cuocere per 20 minuti. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le marmellate: prendete solo 
frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i noccioli o gli acini; 
contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo alla volta; prendete 
1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno il loro bel colore; 
fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, quindi riempite i 
vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di cellophane sui vasetti; 
lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchero 
10 cl di acqua 
250g di rabarbaro 
250g di fragole 
250g di ribes 

250g di albicocche 


Varianti 


=» Marmellata Ai Quattro Frutti 


Ricette simili 


» Composta Di Fragole Al Rabarbaro 


» Torta Di Rabarbaro E Fragole 
» Crostata Tutti Frutti 


» Sorbetto Di Rabarbaro 
» Charlotte Ai Frutti Di Bosco 


Marmellata D'ambra 


Dolce a base di arancia 


Ricetta 


Sceglietel arancia, 1 pompelmo e 1 limone dalla buccia sottile senza impurità. 
Togliete le bucce, tagliatele a fettine sottili, aggiungete 25 cl di acqua fredda e fate bollire per 5 minuti. 
Scolate l'acqua, aggiungete ancora 25 cl di acquafresca e fate bollire per altri 5 minuti. 
Scolate ancora e ripetete la stessa operazione per una terza volta. 
Tagliate la polpa a pezzetti e liberateli da ogni seme o membrana; aggiungete le bucce scolate e bollite 
Per ogni tazza di questo composto (polpa e bucce) aggiungete 2 tazze d'acqua e fate bollire per circa 4( 
minuti. 
Pesatepoi il tutto e aggiungete pari quantità di zucchero e un pizzico di sale. 
Fate bollire per circa mezz'ora o fino a quando non abbia raggiunto la consistenza appiccicosa dell. 
marmellata e il colore dell'ambra dello zucchero caramellato. 
Mescolatedi tanto in tanto per evitare che la marmellata si attacchi sul fondo. A cottura ultimata lasciate 
raffreddare nella stessa pentola di cottura, questo permetterà i pezzetti di frutta di distribuirsi nella parte 
fluida. 
Versatequando è tiepida in vasetti sterilizzati ed asciutti. 
Lasciate raffreddare completamente, poi coprite con carta oleata spruzzata di spirito di vino e chiudete. 


Ingredienti per 4 persone 


1 arancia 

1 pompelmo 

1 limone dalla scorza sottile 
acqua 

50 cl di acqua fredda 

2 tazze di acqua 

zucchero 

1 pizzico di sale 

spirito di vino 


AA AA A A AA A 


Ricette simili 


« Buccia Di Pompelmo In Sciroppo 
« Rodgroed 


<« Cheese Cake 
« Ciliegie Al Vino 


« Gelatina Di Pompelmo Golden Shreds 


Marmellata D'uva 


Dolce a base di uva nera 


Ricetta 


Staccare gli acini dai graspi, lavarli, togliere i semi, e cuocerli per un quarto d'ora circa. 
Passare al setaccio o al passaverdure. Per un chilo di succo 450 g di zucchero. Cottura circa un'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1000g di uva nera fragola 
» 450g di zucchero 


Ricette simili 


» Frittata Dolce Di Uva 

» Frittata Di Uva 

» Gelato Con Crema Alla Frutta 
» Torta Intimità 

» Macedonia Alla Fiamma 


Marmellata Di Albicocche 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Le dosi indicate sono per circa 2500 g di marmellata. Lo zucchero in peso sarà pari a quello dell: 
polpa ottenuta con le albicocche. 
Lavate, spaccate in due e private del nocciolo le albicocche, ponetele in una casseruola con l'acqua € 
fatele cuocere per circa 15 minuti. Passatele al setaccio o al passaverdure e pesate la polpa ottenuta, chi 
metterete nuovamente nella casseruola con uguale quantità di zucchero. 
Fatecuocere fino ad ottenere una buona densità. Per stabilire la giusta densità, basterà immergere nella 
marmellata il dorso di un cucchiaio: sollevatelo e, se il composto che vi rimane attaccato cade formand 
grosse gocce, la marmellata è pronta. 
Versate la marmellata in vasetti di vetro e solo quando sarà completamente raffreddata, coprite con 
dischetti di pergamena e chiudete ermeticamente. 
Conservatela marmellata in un luogo asciutto e ventilato, possibilmente al buio. 


Ingredienti per 8 persone 


« 2000g di albicocche 
« zucchero 
« 25 cl di acqua 


Varianti 


«@ Marmellata Di Albicocche (2) 
«@ Marmellata Di Albicocche (3) 


Ricette simili 


« Cassata Alla Siciliana (2) 
« Salsa Di Albicocche 


« Albicocche Sciroppate (2) 


« Marmellata Di Lamponi, Albicocche E Prugne 


« Sorbetto Di Albicocche (2) 


Marmellata Di Albicocche (2) 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Lavare le albicocche e dividerle per metà. Metterle nella pentola con il succo di limone e con 
pezzetti di buccia. 
Aggiungere lo zucchero e cuocere a fuoco bassissimo per 40 minuti. 
Aggiungere poche mandorle d'albicocca. 
Mettere nei vasetti e coprire di cellophane. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le 
marmellate: prendete solo frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i 
noccioli o gli acini; contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo 
alla volta; prendete 1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno 
il loro bel colore; fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, 
quindi riempite i vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di 
cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e 
con poca luce. 


Ingredienti per 8 persone 


2000g di albicocche 

1500g di zucchero 

1 limone 

alcune di mandorle d'albicocca 


Varianti 


i Marmellata Di Albicocche 
i Marmellata Di Albicocche (3) 


Ricette simili 


Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 
Treccia Di Mandorle 


i Pandolce Ai Semi Di Papavero 
1. Mele AI Forno Con Mandorle 


Divino Amore 


Marmellata Di Albicocche (3) 


Dolce a base di albicocche 


Ricetta 


Snocciolate le albicocche e rompete 10 noccioli per prendere la mandorla. 
Mettete in una pentola lo zucchero e la frutta lasciando cuocere per 35 minuti; aggiungete le mandorle e 
lasciate cuocere ancora un po'. Il tutto sarà cotto quando sarà diventato denso. 


Ingredienti per 4 persone 


» 2000g di albicocche 
» 1600g di zucchero 


Varianti 


» Marmellata Di Albicocche 


» Marmellata Di Albicocche (2) 
Ricette simili 


» Torta Soffiata Alle Albicocche 


» Coppe Solaria (2) 

» Crostata Di Albicocche (4) 

» Coppe Solaria 

» Torta Allo Yogurth Con Albicocche 


Marmellata Di Amarene 


Dolce a base di amarene 


Ricetta 


Usare per ogni 1000 g di amarene snocciolate circa 600 g di zucchero. Far cuocere per 1 ora e 3/4. 


Ingredienti per 4 persone 


: 1000g di amarene snocciolate 
: 600g di zucchero 


Ricette simili 


i Cedri Alla Turca 


i Zuppa Di Amarene All'ungherese 
i Frappè Al Melone 

1 Coppe Deliziose 

i Coppe ‘cerises' 


Marmellata Di Arance 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciare la metà delle arance. 
Mettere le bucce nella pentola, coprire di acqua. 
Coprire e cuocere 15 minuti. 
Passare questo sugo e tenerlo in riserva. 
Affettare molto fine la polpa delle arance. 
Sbucciate delle altre arance intere (buccia e polpa). 
Affettare pure il limone. 
Aggiungere le arance al sugo, pesare. 
Versare lo stesso peso di zucchero sulla frutta e lasciare riposare una notte. lì giorno dopo mettere tutto 
nella pentola, mescolare bene e cuocere, senza coperchio, per circa 30 minuti. 
Versare nei vasetti e coprire subito con carta celophane. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti 
le marmellate: prendete solo frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, 
togliete i noccioli o gli acini; contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere 
troppo alla volta; prendete 1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate 
conserveranno il loro bel colore; fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla 
marmellata, quindi riempite i vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una 
carta di cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo 
asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


i 800gdi arance 
1 1000gdi zucchero 
i 1limone 


Varianti 


Marmellata Di Arance (2) 
Marmellata Di Arance (3) 
Marmellata Di Arance (4) 
Marmellata Di Arance (5) 


Ricette simili 


Barchette All'arancia 


I 

i Coppe All'arancia 
i Crostata Di Arance 
I 
I 


Coppe Primavera 
Torta Di Cioccolato All'arancia 


Marmellata Di Arance (2) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Lavate molto accuratamente i frutti per togliere ogni traccia di anticrittogamici. 
Pesateinsieme le arance e i limoni e mettete in una casseruola una uguale quantità di acqua. 
Sbucciate ora i frutti e tagliate la polpa a fettine sottilissime, togliendo i semi e raccogliendo tutto i. 
SUCCO. 
Liberate la buccia della parte bianca che non utilizzate; poi tagliate la buccia a fettine sottili; mettete, 
quindi, la polpa, la buccia ed il succo nella casseruola con l'acqua. 
Lasciate così una giornata intera. Il giorno seguente mettete a cuocere finché le bucce diventano tenere. 
Spegnetequindi il fuoco e lasciate raffreddare. 
Rimetteteora sul fuoco e aggiungete lo zucchero, che dovrà essere in proporzione uguale alla composta. 
Ad esempio: 1000 g di zucchero per 1000 g di composta. 
Continuate a mescolare finché la marmellata avrà raggiunto la sua tipica consistenza e si staccherà dal 
cucchiaio con intermittenza. 
Versate il prodotto bollente nei vasi di vetro, appena lavati in acqua calda, riempiendo fino ad un 
centimetro e mezzo dall'imboccatura. 
Ripulitecon cura i bordi e applicate le capsule, chiudendo con decisione ma senza forzare troppo. 
Capovolgetei vasi, appoggiateli su una superfice non fredda e lasciateli in tale posizione per non meno 
di 5 minuti, per poi farli raffreddare normalmente. 


Ingredienti per 8 persone 


« 10 arance 
« 2? limoni 
« zucchero 


Varianti 


« Marmellata Di Arance 


« Marmellata Di Arance (3) 
« Marmellata Di Arance (4) 
« Marmellata Di Arance (5) 


Ricette simili 


« Gelatina Di Arance E Limoni 
« Frutta Tricolore 

« Coppe Di Frutta 

« Budino Di Frutta In Gelatina 
« Macedonia Hawaiana 


Marmellata Di Arance (3) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciate le arance e, con molta cura, togliete la pellicina spicchio per spicchio e gli eventuali semi. 

Mettetele in una pentola d'acciaio, copritele con lo zucchero e la scorza grattugiata del limone, mescolate 
bene e fate cuocere a fiamma media. 
Mescolate continuamente col cucchiaio di legno, schiumando se occorre e dopo circa un ora versatevi il 
bicchierino di rum e poi spegnete. Fatela raffreddare e mettetela nei vasetti di vetro. Note: si deve usare 
frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola 
invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che 
questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono 
essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie 
eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 3000gdi arance 

1 2000gdi zucchero 

i. 1bicchierino di rum 
i. 1 limone 


Varianti 


i Marmellata Di Arance 


i Marmellata Di Arance (2) 
i Marmellata Di Arance (4) 
i Marmellata Di Arance (5) 


Ricette simili 


i Barchette All'arancia 


i Coppe All'arancia 
i Crostata Di Arance 


i Coppe Primavera 
i Torta Di Cioccolato All'arancia 


Marmellata Di Arance (4) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Lavate le arance e asciugatele. Tagliatele in due e spremetele. 
Mettete i semi in un sacchetto di garza e chiudetelo. 
Tagliate le scorze delle arance con la parte bianca a listarelle sottilissime. 
Versate il succo di limone, il succo delle arance e le scorze tagliate a listarelle, il sacchetto di garza e 
tre litri di acqua in una pentola. 
Mettete la pentola sul fuoco, portate a ebollizione e lasciate sobbollire per due ore, fino a quando le 
scorze diventano tenere e il contenuto della pentola è diminuito della metà. Nel frattempo scaldate il 
forno a 110 gradi. 
Versate lo zucchero su una piastra e infornatelo. Lasciatelo scaldare per trenta minuti. Quando il 
contenuto della pentola è ridotto a sufficienza, abbassate il fuoco, togliete il sacchetto di garza contenente 
i semi delle arance, strizzatelo sulla pentola ed eliminatelo. 
Aggiungete lo zucchero e mescolate fino a quando si è completamente sciolto. 
Aumentate il fuoco, portate a ebollizione e fate bollire a fuoco vivace per quindici minuti circa, 
schiumando man mano. 
Verificate il punto di addensamento con un termometro (104 gradi). 
Togliete la pentola dal fuoco e lasciate riposare per venti minuti. 
Mescolate bene per distribuire le listarelle di scorza uniformemente, riempite i barattoli sbollentati, 
coprite, etichettate e conservate. 


Ingredienti per 10 persone 


» 3000g di zucchero 
» 1 cucchiaio di succo di limone 
» 1250g di arance amare 


Varianti 


» Marmellata Di Arance 


» Marmellata Di Arance (2) 
» Marmellata Di Arance (3) 
» Marmellata Di Arance (5) 


Ricette simili 


=» Arance Gelate 


» Crostata Di Mandorle (2) 


» Crespelle Alla Confettura Di Arance 
» Nanfia 
» Panettone Di Dresda 


Marmellata Di Arance (5) 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Sbucciate le arance e tagliate a strisce sottili le bucce. 
Mettete a bollire le bucce per 20 minuti. 
Fate a fettine le arance e dividete ogni fettina in 3 pezzi. 
Togliete i semi e la pelle bianca. 
Mettete in una pentola i pezzi di arancia con il succo dei limoni, lo zucchero e l'acqua. Quando l 
zucchero si è sciolto aggiungete le bucce di arancia. 
Lasciate cuocere per 1 ora. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di arance 
1000g di zucchero 
2 limoni 

2 bicchieri di acqua 


A A A A 


Varianti 


« Marmellata Di Arance 


« Marmellata Di Arance (2) 
<« Marmellata Di Arance (3) 
« Marmellata Di Arance (4) 


Ricette simili 


« Gelatina Di Arance E Limoni 
« Frutta Tricolore 

« Coppe Di Frutta 

« Budino Di Frutta In Gelatina 
« Macedonia Hawaiana 


Marmellata Di Bacche Di Sambuco E Prugne 


Dolce a base di bacche di sambuco 


Ricetta 


Fare cuocere insieme le bacche di sambuco e le prugne, passarle col passaverdura, aggiungere lo 
zucchero e volendo il succo di un limone. 
Lasciare sul fuoco sino a che la marmellata fila dal cucchiaio di legno e poi sistemarla direttamente nei 
vasi e chiudere ermeticamente. 


Ingredienti per 1 persona 


i 1000gdi bacche di sambuco 
: 1000gdi prugne 
i 3000g di zucchero 


Ricette simili 


: Budino Goccia D'oro 
: Sorbetto Di Prugne 

i Frittelle Di Sambuco 

i Pan De Mej Panetti Di San Giorgio 
i Marmellata Di Prugne 


Marmellata Di Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Lavate e sbucciate la frutta, tagliatela a pezzi e mettetela in una pentola d'acciaio con un bicchiere 
d'acqua, il rum e lo zucchero. 
Mettetesu fiamma bassa ed iniziate la cottura mescolando fino a che la marmellata non è abbastanza 
densa. Mettetela nei vasetti e chiudete ermeticamente. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto d 
maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per l: 
cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per 
recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusur: 
ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto « 
coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


3000g di banane 
500g di mele 

1500g di zucchero 

1 bicchierino di rum 


Ricette simili 


« Frullato Di Frutta Mista (2) 
« Frutta Al Cartoccio (2) 
« Macedonia Con Ciliegie 


« Macedonia (4) 
« Charlotte Alla Frutta 


Marmellata Di Cachi 


Dolce a base di cachi 


Ricetta 


Dopo aver lavato i cachi, togliete il picciolo e schiacciateli (buccia compresa) in una casseruola 
d'acciaio col fondo spesso. 
Sbucciate la mela, riducetela a pezzettini e unitela ai cachi insieme al succo del pompelmo. 
Portateil tutto ad ebollizione: fate cuocere per 3/4 minuti schiumando spesso. 
Togliete dal fuoco e passate il composto, ancora bollente, al setaccio. A questo punto riversate il passato 
nella casseruola aggiungendo lo zucchero. 
Riportate lentamente ad ebollizione, in modo da scioglierlo bene. 
Rimescolate spesso. Quando, versandone un cucchiaino su un piatto, il composto scorrerà lentamente, la 
marmellata avrà raggiunto la giusta consistenza e sarà pronta. 
Invasate la confettura ancora calda fino ad 1 cm dal bordo del recipiente e tappate col coperchio. A 
questo punto capovolgete il vasetto per cinque minuti in modo che la marmellata, ancora bollente, 
sterilizzi bene tutto l'interno del contenitore. 


Ingredienti per 4 persone 


2000g di cachi 
1000g di zucchero 
1 mela 

1/2 di pompelmo 


Ricette simili 


i Dessert Ai Cachi 
i Macedonia Di Ottobre 
i Coppe Di Cachi 

i. Cachi AI Liquore 

1 Sfogliatine Ai Cachi 


Marmellata Di Carote 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Pulite e raschiate le carote, quindi grattugiatele. 
Mettete al fuoco una casseruola con la polpa delle carote, pochissima acqua, lo zucchero, il succo e la 
scorza grattugiata dei limoni. Mescolando periodicamente, fate cuocere su fiamma moderata finché la 
marmellata avrà raggiunto la giusta consistenza. 
Invasate a caldo, chiudete ermeticamente e capovolgete i barattoli fino a completo raffreddamento. 


Ingredienti per 8 persone 


» 2000g di carote 
» 6 limoni 
» 400g di zucchero 


Varianti 


» Marmellata Di Carote (2) 
Ricette simili 


» Gelatina Di Limoni Al Microonde 


» Torta Al Limone (7) 


» Granita Di Limone Al Rum 


» Torta Al Limone (5) 
» Crema Al Tè (2) 


Marmellata Di Carote (2) 


Dolce a base di carote 


Ricetta 


Raschiare le carote e tagliarle a pezzetti. Cuocerle in poca acqua e scolarle quando saranno tenere. 
Sciogliere lo zucchero in 200 g della loro acqua di cottura. Passarle, mescolarle allo sciroppo e porle sul 
fuoco. 

Cuocere, a fuoco dolce, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, fino a quando la marmellata s. 
presenterà densa e si staccherà a fatica dal mestolo. Farla raffreddare, mescolarvi il succo di limone € 
versare nei vasi. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 1000g di carote 
<« 1000g di zucchero 
« 4limoni (succo e scorza grattugiata) 


Varianti 


« Marmellata Di Carote 


Ricette simili 


« Sorbetto Di Mandarino 


« Torta Al Limone (4) 
« Torta Di Carote Agli Agrumi 


« Curd Di Limone 
<« Marmellata Di Mele Renette 


Marmellata Di Castagne 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Mettere le castagne in acqua fredda coni semi di finocchio e il sale. Lessarle per 40 minuti circa e 
una volta cotte sbucciarle, pelarle e passarle al passaverdure. 
Mettere in una pentola la purea di castagne ottenuta insieme ad una equivalente quantità di zucchero, 
aggiungere la stecca di vaniglia e 1 bicchiere d'acqua. Far cuocere per circa una ora a fuoco basso 
mescolando sempre, fino ad ottenere la consistenza desiderata. 
Spegnere, togliere la vaniglia e incorporare il cognac. 
Mettere la marmellata nei vasi e consumare dopo 1 mese. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di castagne intere grandi 

!. 1 cucchiaino di semi di finocchio 
i. zucchero 

1 sale 

1 1 stecca di vaniglia 

i. 1bicchierino di cognac 


Varianti 


i Marmellata Di Castagne (2) 
i Marmellata Di Castagne (3) 


Ricette simili 


1 Castagne Al Rum 

i. Torta Morbidona Al Cioccolato E Castagne 
i Monte Bianco (5) 

i Monte Bianco (4) 

i Krapfen(4) 


Marmellata Di Castagne (2) 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Sbucciare le castagne, lessarle, togliere la seconda buccia e passarle con il passaverdure. Fai 
caramellare lo zucchero con un po' d'acqua possibilmente in un recipiente di rame, unire allo zucchero li 
castagne passate mescolando bene, aggiungere un po' di vaniglina e versare nei vasetti, chiudendo : 
caldo. 


Ingredienti per 12 persone 


« 2000g di castagne con la scorza 
« 1000g di zucchero 
« poca di vaniglina 


Varianti 


« Marmellata Di Castagne 
« Marmellata Di Castagne (3) 


Ricette simili 


« Tortino Di Castagne Con Salsa Al Rum 
« Babà (2) 

« Budino Di Castagne (3) 

« Cioccolatini Alle Castagne 

« Tartufi Di Castagne (2) 


Marmellata Di Castagne (3) 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Lavate e sbucciate le castagne e fatele cuocere mezz'ora in abbondante acqua leggermente salata. 

Scolatele e, ancora calde, tagliatele e mettetele in una pentola d'acciaio, copritele con lo zucchero e la 
scorza grattugiata del limone, mescolate bene e rimettete sul fuoco. 
Mescolate continuamente col cucchiaio di legno, e dopo una mezz'oretta versatevi il bicchierino di rum e 
poi spegnete. Mettetela nei vasetti quando è ancora calda. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto 
di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per 
la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i 
recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura 
ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e 
coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


1 3000gdi castagne 

i 1500gdi zucchero 

i. 1bicchierino di rum 
i. 1limone 

1 sale 


Varianti 


i Marmellata Di Castagne 
i Marmellata Di Castagne (2) 


Ricette simili 


i Torta Alle Castagne 

i. Tronco Di Natale 

i Torta Di Castagne 

1 Castagne Allo Sherry 

1 Castagnaccio Alla Ricotta 


Marmellata Di Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Mettete 2 dl di acqua e 1000 g di zucchero in una pentola. 

Fate cuocere per 10 minuti. Indi aggiungete 1000 g di ciliegie e fate cuocere rimestando con cura per 20 
minuti. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le marmellate: Prendete solo frutta sana per la 
preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i noccioli o gli acini; contate 1000 g di 
zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo alla volta; prendete 1000 g per cottura: 
così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno il loro bel colore; fate cuocere a fuoco 
medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, quindi riempite i vasetti; versate della 
paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare 
lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


» 20 cl di acqua 
» 1000g di zucchero 
» 1000g di ciliegie 


Varianti 


» Marmellata Di Ciliegie (2) 
Ricette simili 


» Salsa Di Ciliegie 
» Marmellata Ai Quattro Frutti 


» Torta Della Foresta Nera 


» Gelato Alle Ciliegie 
» Crema Alle Ciliegie 


Marmellata Di Ciliegie (2) 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Togliete il picciolo alle ciliegie, lavatele accuratamente e poi snocciolatele. Mettetele in una pentol. 
d'acciaio ed aggiungetevi lo zucchero ed un pezzetto di cannella. 
Fate cuocere circa un'ora e mezza, eliminando la schiuma man mano che si forma. Quando avrà raggiunti 
la giusta consistenza unite lo cherry, mescolate e spegnete, lasciate raffreddare un po' e poi sistematel: 
nei vasetti. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla tropp: 
volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole il 
acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere l: 
massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata s 
ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 9( 
gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


: 3000g di ciliegie 

i 1500g di zucchero 

1 1 pezzetto di cannella 

: 1 bicchierino di cherry 


Varianti 


i Marmellata Di Ciliegie 


Ricette simili 


' Gelato Fantasia 


i Sorbetto Meringato Di Ciliegie 
i Torta Della Foresta Nera (2) 


i Torta Della Foresta Nera 


1 Ciliegie Sotto Spirito (2) 


Marmellata Di Fichi 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Cuocere nella pentola i fichi maturi con lo zucchero per 15 minuti. 

Aggiungere allora i fichi interi e cuocere ancora per 1 ora a fuoco bassissimo. 

Mettere nei vasetti e coprire di cellophane. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le 
marmellate: prendete solo frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i 
noccioli o gli acini; contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo 
alla volta; prendete 1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno 
il loro bel colore; fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, 
quindi riempite i vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di 
cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e 
con poca luce. 


Ingredienti per 8 persone 


1 2000g di fichi maturi 
i 1000g di fichi più sodi 
i 1000gdi zucchero 


Varianti 


i Marmellata Di Fichi (2) 
i Marmellata Di Fichi (3) 


Ricette simili 


i. Fichi Sciroppati 

i. Fichi Al Cognac 

i. Fichi Ripieni 

i. Fichi Caramellati 
1 Cognà 


Marmellata Di Fichi (2) 


Dolce a base di fichi bianchi 


Ricetta 


Toglieteil picciolo ai fichi e sciacquateli con cura. Poneteli in una pentola d'acciaio insieme ad un 
pezzetto di cannella e mescolate col cucchiaio di legno tenendo la fiamma bassa. Intanto fate fondere l( 
zucchero con tre bicchieri d'acqua e preparate uno sciroppo non troppo denso, poi versatelo sui fichi ( 
continuate la cottura per 30-40 minuti fino a che avrà raggiunto la giusta densità. Quindi fate raffreddari 
ed invasate. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppi 
volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole il 
acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere l: 
massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata s 
ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 9( 
gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3000g di fichi bianchi maturi 
« 1500g di zucchero 
« 1 pezzetto di cannella 


Varianti 


« Marmellata Di Fichi 
« Marmellata Di Fichi (3) 


Ricette simili 


« Fichi Alle Spezie (2) 
« Fichi Alle Spezie 

« Fichi Alla Panna (2) 
« Crostata Di Fichi (2) 


« Fichi Caramellati 


Marmellata Di Fichi (3) 


Dolce a base di fichi 


Ricetta 


Sbucciate i fichi, pesarli e calcolare la quantità di zucchero occorrente (metà del peso dei fichi). 
Fare lo sciroppo sciogliendo lo zucchero in un po' d'acqua, non deve essere troppo liquido, porre sul 
fuoco e quando comincerà a bollire aggiungete i fichi e continuate la cottura a fuoco moderato, 
mescolando continuamente con un cucchiaio di legno, fino a che la confettura si sarà addensata (versare 
alcune gocce su di un piatto inclinato se si arresta la marmellata è pronta. 
Riempite i barattoli con la marmellata ancora bollente,facendo attenzione a non lasciare vuoti d'aria e a 
non sporcare l'imboccatura dei vasetti. 
Coprite i recipienti con un canovaccio possibilmente di lino e lasciate raffreddare completamente. 
Soltanto allora chiudere ermeticamente con i tappi a vite, facendo attenzione che siano integri.Se piace, 
durante la cottura, potete aggiungere un pizzico di cannella in polvere. 


Ingredienti per 4 persone 


'. fichi sbucciati 
i zucchero: mezzo del peso dei fichi 
i cannella in polvere (facoltativo) 


Varianti 


i Marmellata Di Fichi 
i Marmellata Di Fichi (2) 


Ricette simili 


' Dolce Di Corinto 
i Budino Di Fichi 
i Macedonia In Nero 


1 Sfoglia ConPere E Fichi 


i Pane DiFrutta 


Marmellata Di Fragole 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mettete 2 dl di acqua e 1000 g di zucchero in una pentola. 

Fate cuocere per 10 minuti. Indi aggiungete 1000 g di fragole e fate cuocere rimestando con cura per 10 
minuti. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le marmellate: Prendete solo frutta sana per la 
preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i noccioli o gli acini; contate 1000 g di 
zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo alla volta; prendete 1000 g per cottura: 
così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno il loro bel colore; fate cuocere a fuoco 
medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, quindi riempite i vasetti; versate della 
paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare 
lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


» 20 cl di acqua 
» 1000g di zucchero 
» 1000g di fragole 


Varianti 


» Marmellata Di Fragole (2) 
» Marmellata Di Fragole (3) 


Ricette simili 


» Coppe Primavera (2) 


» Scazzette Di Cardinale 
» Semifreddo Alle Fragole 
» Semifreddo Rosa 


» Granita Alle Fragole 


Marmellata Di Fragole (2) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Pulite e lavate le fragole, senza metterle però sotto il getto dell'acqua, mettetele in una terrina ( 
copritele col succo del limone. Lasciatele macerare così per un paio d'ore, poi versatele in una pentol: 
d'acciaio, copritele con lo zucchero e fate cuocere un'ora e mezza o due fino a che raggiunge una certi 
densità. Appena la marmellata si sarà intiepidita mettetela nei vasetti e chiudete ermeticamente. Note: s 
deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua « 
strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fond 
alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura { 
pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce il 
superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3000g di fragole 
<« 1500g di zucchero 
<« 1limone 


Varianti 


« Marmellata Di Fragole 
« Marmellata Di Fragole (3) 


Ricette simili 


« Coppe Primavera (2) 


« Spumone Di Fragole 
« Panna Cotta Con Frullato Di Fragole 


« Wafer Con Salsa Di Fragole 
« Charlotte Di Fragole 


Marmellata Di Fragole (3) 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


In un recipiente mettete acqua, zucchero e lasciate bollire. Versateci dentro le fragole e lasciate 
cuocere per un po' a fuoco molto basso. 
Togliete le fragole e lasciate cuocere il loro succo ancora per 20 di minuti. Rimetteteci le fragole e fate 
cuocere fino a quando il succo non diventi denso. 


Ingredienti per 4 persone 


1 2000g di fragole 
i 1500gdi zucchero 
:. 1 bicchiere di acqua 


Varianti 


i Marmellata Di Fragole 
i Marmellata Di Fragole (2) 


Ricette simili 


Coppe Primavera (2) 


Scazzette Di Cardinale 


i Semifreddo Alle Fragole 
i Semifreddo Rosa 


Granita Alle Fragole 


Marmellata Di Frutta 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate e tagliate a piccoli pezzi la frutta e mettetela a macerare nello zucchero per almeno 12 ore 
ricordandovi di rimestare ogni tanto. Trascorso questo tempo, versate in una pentola bassa il tutto 
aggiungete la scorza del limone tagliata a pezzettini e lasciate cuocere senza coperchio a fuoco molt 
basso per circa 2 ore. 

Fateraffreddare la marmellata prima di versarla nei contenitori per la conservazione. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di mele 

500g di prugne mature 
300g di zucchero 

1 scorza di limone 


Varianti 


« Marmellata Di Frutta (2) 


« Marmellata Di Frutta Secca 
Ricette simili 


« Strudel Di Mele (5) 
« Apfelpfannkuchen 


« Crespelle Con Le Mele 
« Macedonia Di Frutta Secca 


« Pere Alla Salsa 


Marmellata Di Frutta (2) 


Dolce a base di zucchero 


Ricetta 


Usare per ogni 1000 g di frutta sbucciata e snocciolata, 500 g circa di zucchero. E' consigliabile 
aggiungere qualche mela ed un po' di limone. Non far cuocere troppo. 


Ingredienti per 8 persone 


1 1000g di frutta sbucciata e snocciolata 
i. 500gdi zucchero 

i. alcune di mele 

i. poco di limone 


Varianti 


i Marmellata Di Frutta 
i Marmellata Di Frutta Secca 


Ricette simili 


i Sorbetto Di Frutta 
:. Gelato Alla Frutta 
i Dessert Di Pera E Mela Con Il Bimby 


i Mele E Pere ConlIl Bimby 
i Macedonia Di Frutta Secca 


Marmellata Di Frutta Secca 


Dolce a base di fichi secchi 


Ricetta 


Tagliuzzate tutta la frutta secca e mettetela ad ammorbidire nel tè per un'ora. Poi scolatela e fatela 
cuocere in una pentola d'acciaio con un po' d'acqua per 15 minuti su fiamma bassa. A questo punto 
passate il tutto al setaccio, aggiungete lo zucchero, la buccia di limone grattugiata e il brandy e mettete a 
cuocere per 20 minuti ancora, dopodichè spegnete e mettete nei vasetti. Note: si deve usare frutta sana e 
al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con un 
panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e 
molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono essere 
obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminate 
quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di prugne secche snocciolate 
500g di fichi secchi 

500g di datteri 

1000g di zucchero 

100 cl di tè 

1 bicchierino di brandy 

1 limone 


Ricette simili 


» Spiedini Di Frutta 
» Torta Alla Frutta D'alsazia 
» Bireweck 


» Dolce Di Frutta Secca (2) 
» Mousse Di Mele E Prugne 


Marmellata Di Lamponi 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Le dosi bastano per circa 2000 g di marmellata. 
Pulite, sciacquate e asciugate leggermente i lamponi. Passateli al setaccio, fino ad ottenere 1000 g d 
purea, che metterete nella pentola con lo zucchero. 
Ponete la pentola sul fuoco molto basso, e, sempre girando con il cucchiaio di legno, portate a lentissimi 
ebollizione. 
Schiumatein superficie e continuate molto lentamente la cottura per circa 25 minuti. 
Versate su un piattino inclinato una goccia di marmellata: se questa scorrerà lentamente, la marmellata 
sarà pronta. Versatela quindi in vasi di vetro, lasciate raffreddare, ponete un disco di carta pergameni 
all'imboccatura e chiudeteli ermeticamente. 


Ingredienti per 8 persone 


<« 1300g di lamponi 
<« 1000g di zucchero 


Varianti 


« Marmellata Di Lamponi (2) 


« Marmellata Di Lamponi, Albicocche E Prugne 


Ricette simili 


« Rotolo Ai Lamponi 

« Crostata Di Lamponi (2) 
« Crostata Di Lamponi 

« Maxi-coppa Del Bosco 
« Albicocche Royal 


Marmellata Di Lamponi (2) 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Lavare i lamponi sotto un getto d'acqua delicato e farli asciugare all'aria aperta. Metterli in una 
ciotola alternando strati di frutta a strati di zucchero terminando con lo zucchero. Lasciarli a riposo per 
1/2 giornata al fresco coperti con una garza. 

Cuocere a fuoco basso mescolando sempre finché non sia raggiunta la giusta consistenza. 

Schiumare e travasare in una ciotola di vetro; far riposare al fresco per 2 ore. 

Rimettere la marmellata nella pentola e cuocerla a fuoco bassissimo mescolando per 15 minuti. Metterla 
bollente nei vasi tenuti al caldo, lasciar raffreddare e chiudere ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di lamponi maturi 
i 700gdi zucchero 


Varianti 


i Marmellata Di Lamponi 
i Marmellata Di Lamponi, Albicocche E Prugne 


Ricette simili 


Rotolo Ai Lamponi 
Crostata Di Lamponi (2 


i FichiFritti 
1 Crostata Di Lamponi 
i Maxi-coppa Del Bosco 


Marmellata Di Lamponi, Albicocche E Prugne 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Fatecuocere lo zucchero, la frutta e i dl d'acqua per 20 minuti, rimestando con cura. Durante gli 
ultimi 5 minuti di cottura, riducete a fuoco basso, coprite la pentola. Ricordiamo alcune regole general 
riguardanti le marmellate: prendete solo frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene l: 
frutta, togliete i noccioli o gli acini; contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete 
cuocere troppo alla volta; prendete 1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e ll 
marmellate conserveranno il loro bel colore; fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggeri: 
schiuma sulla marmellata, quindi riempite i vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure 
tendete una carta di cellophane sui vasetti; lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela il 
un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucchero 
10 cl di acqua 
330g di lamponi 
330g di albicocche 
330g di prugne 


Ricette simili 


« Spumone Alla Frutta 
« Albicocche Roval 
@ Frutta Cotta Mista (2) 


« Onmelette Con Frutta Secca 
@ Macedonia Di Frutta Secca Con Panna 


Marmellata Di Limone 


Dolce a base di limone 


Ricetta 


Scegliete limoni polposi e, soprattutto, provenienti da coltivazioni biologiche. Puliteli eliminando la 
buccia e la pellicina bianca amara che la divide dalla polpa (albedo). Tagliateli a pezzetti ed eliminate i 
semi, quindi metteteli sul fuoco in una casseruola con lo zucchero, cuocendoli sin quando la marmellata 
avrà raggiunto la giusta consistenza. 

Invasate a caldo, chiudete ermeticamente e capovolgete i barattoli sino a completo raffreddamento. 


Ingredienti per 8 persone 


i 2000gdi limoni 
i 400gdi zucchero 


Ricette simili 


Gelatina Di Limoni Al Microonde 


Torta Al Limone (7) 


'  Granita Di Limone Al Rum 


Torta Al Limone (5) 
Crema Al Tè (2) 


Marmellata Di Limoni 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


Lava i limoni in acqua fredda e punzecchia la scorza, facendo attenzione a non arrivare alla polpa. 
Copri i limoni con acqua fredda e lasciaveli per 3 giorni cambiando l'acqua almeno 2 volte al dì. Scolali, 
asciugali e tagliali a fettine molto sottili. Quindi ponili in una casseruola e coprili con 200 cl d'acqua 
fredda. Porta ad ebollizione e falli sobbollire sino a quando la scorza sarà tenera. Passali al setaccio e 
poi fai filtrare tutto il succo. Aggiungi lo zucchero e scalda su fiamma bassa sino a quando sarà sciolto. 
Porta ad ebollizione mescolando continuamente ed eliminando la schiuma che siforma in superficie. Fai 
bollire per 15-20 minuti, sino a quando la marmellata avrà la giusta consistenza. Aggiungi l'essenza di 
vaniglia e mescola bene. Lascia riposare per 15 minuti e nel frattempo metti i vasi in forno a temperatura 
moderata. Versa la marmellata nei vasi, etichetta e conserva al buio in un luogo fresco. 


Ingredienti per 12 persone 


2300g di marmellata 

1000g di limoni appena maturi con scorza intatta 
200 cl di acqua 

1000g di zucchero 

1 cucchiaino di essenza di vaniglia 


Varianti 


» Marmellata Di Limoni (2) 


Ricette simili 


» Charlotte All'agro 
» Budino Di Riso Alla Francese 


» Ferratelle Di Pettorano 
» Pezzelle Di Pettorano 


» Bavarese Al Limone (2) 


Marmellata Di Limoni (2) 


Dolce a base di limoni 


Ricetta 


1 gradi giorno: lavate e tagliate i limoni a fette il più sottili possibile; togliete i semi i lasciatt 
macerare nell'acqua fredda. 2 gradi giorno: scaldate l'acqua della macerazione. 3 gradi giorno: togliete le 
fette di limone e mettetele a cuocere in acqua pulita finché la buccia non sia morbida.Nel frattempc 
preparate uno sciroppo con acqua e zucchero; fate bollire per 5 minuti. 

Aggiungetele fette di limone e lasciate cuocere per 45 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


: 12 di limoni 
i 1500g di zucchero 
: 3 bicchieri di acqua 


Varianti 
: Marmellata Di Limoni 
Ricette simili 


1 Gelato Di Limoni 
1 Granita Al Limone 


: Marmellata Di Arance (5) 


: Gelo Di Limone 


i Sorbetto Al Limone (3) 


Marmellata Di Mele 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Lavate molto accuratamente le mele, eliminate il picciolo, il torsolo e i semi e tagliatele a pezzi con 
tutta la buccia. Mettetele in una pentola d'acciaio insieme ad un bicchiere scarso d'acqua e fate cuocere 
per 10-15 minuti. Dopo aggiungete lo zucchero e fate cuocere un'ora e mezza o due fino a che raggiunge 
una certa densità. Appena la marmellata si sarà intiepidita mettetela nei vasetti e chiudete ermeticamente. 
Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua 
e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo 
alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e 
pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in 
superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


: 3000g di mele renette 
i 1500gdi zucchero 


Varianti 


i Marmellata Di Mele (2) 


i Marmellata Di Mele Cotogne 
i Marmellata Di Mele Renette 


Ricette simili 


i Torta Di Mele E Ricotta 
1 Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
i Torta Di Mele In Sfoglia 


Frittelle Di Mele (4) 
Mele AI Marsala 


Marmellata Di Mele (2) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Mettetele mele tagliate, il cioccolato a pezzettini e gli altri ingredienti in una pentola antiaderente, 
poco tradizionale, ma pratica. Quando le mele sono cotte, passatele al setaccio (io uso il frullatore < 
immersione) e la marmellata sarà già quasi pronta, perché le mele addensano velocemente. Mettetele ne 
vasetti e chiudete subito. Viene una crostata di mele veramente particolare. 


Ingredienti per 4 persone 


3000g di mele renette 

1200g di zucchero 

2 limoni (succo e scorza grattugiata) 
400g di cioccolato fondente 

alcune foglie di limoncina (facoltativo) 


Varianti 


« Marmellata Di Mele 


« Marmellata Di Mele Cotogne 
« Marmellata Di Mele Renette 


Ricette simili 


« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


« Mele Alla Viennese (2) 


« Spuma Di Mele 
« Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


« Mele Alla Viennese 


Marmellata Di Mele Cotogne 


Dolce a base di mele cotogne 


Ricetta 


Lavare le mele cotogne e tagliarle a pezzi senza scartare nulla. Metterle in una pentola con l'acqua e 
cuocerle finché diventano morbide. Passarle al passaverdure e rimetterle nella pentola con il succo del 
limone e lo zucchero, mescolando ininterrottamente affinché si sciolga bene. 

Cuocere per circa mezz'ora fino ad ottenere la giusta consistenza sempre mescolando. 
Versare bollente nei vasi tenuti in caldo e chiudere ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di mele cotogne 
850g di zucchero 

1 limone 

10 cl di acqua 


Ricette simili 


i Gelatina Di Cotogne 
1  Cotognata (2) 
1 Cotognata 
I Cognà 

i Ravioli Reggiani 


Marmellata Di Mele Renette 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Mettete le mele tagliate, il cioccolato a pezzettini e gli altri ingredienti in una pentola antiaderente, 
poco tradizionale, ma pratica. Quando le mele sono cotte, passatele al setaccio (io uso il frullatore a 
immersione) e la marmellata sarà già quasi pronta, perché le mele addensano velocemente. Mettetele nei 
vasetti e chiudete subito. Viene una crostata di mele veramente particolare. 


Ingredienti per 4 persone 


3000g di mele renette 

1200g di zucchero 

2 limoni (succo e scorza grattugiata) 
400g di cioccolato fondente 

alcune foglie di limoncina (facoltativo) 


Ricette simili 


» Marmellata Di Mele (2) 
» Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
» Mele Alla Viennese (2) 


» Spuma Di Mele 
» Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 


Marmellata Di Melone 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Sbucciate i meloni, eliminate i semi e tagliate la polpa a pezzi. 

Coprite con lo zucchero ed il whisky e fate cuocere un'ora e mezza o due. Appena la marmellata sarà 
pronta fatela intiepidire, mettetela nei vasetti e chiudete ermeticamente. Note: si deve usare frutta sana ( 
al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con wi 
panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta € 
molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono esseri 
obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminati 
quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3000g di polpa di melone 
« 1500g di zucchero 
<« 1bicchierino di whisky 


Ricette simili 


« Sorbetto Di Melone (2) 


« Sorbetto Di Melone (4) 
« Gelato Al Melone 


« Melone Dello Chef 
« Frullato Di Melone E Fragole 


Marmellata Di Mirtilli 


Dolce a base di mirtilli 


Ricetta 


Lavare i mirtilli sotto un getto di acqua delicato e lasciarli asciugare all'aria aperta. Passarli al 
passaverdura e porli in una pentola con 1 bicchiere d'acqua. 
Cuocere a fuoco basso mescolando sempre e quando bolle aggiungere lo zucchero. 
Continuare la cottura a fuoco moderato sempre mescolando con cura finché la marmellata non abbia 
raggiunto la giusta consistenza. 
Mettere la marmellata bollente nei vasi tenuti al caldo, lasciar raffreddare e chiudere ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000gdi mirtilli 
i 800gdi zucchero 


Ricette simili 


i. Cannoncini Di Wafer Con Salsa Ai Mirtilli 
i Torta Monia 

i. Mirtilli Sciroppati 

i. Crema Ai Mirtilli 

i Strudel Di Mirtilli 


Marmellata Di More 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Toglieteil picciolo alle more e sciacquatele con cura. Ponetele in una pentola d'acciaio insieme al 
succo di limone e lo zucchero, mescolate col cucchiaio di legno e tenete la fiamma bassa. 
Fatecuocere così per circa un'ora schiumando se occorre. Quando la densità sarà giusta spegnete ed 
invasate subito. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarl: 
troppe volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole 
in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere li 
massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata s 
ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 9( 
gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3000g di more 
« 2000g di zucchero 
« 1 limone 


Varianti 


« Marmellata Di More (2) 


Ricette simili 


« Crostata Al Limone (2) 
« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 


« liwanzen Alla Ricotta 
« Crostata Di Ricotta (4) 
« Quadrotti Al Limone 


Marmellata Di More (2) 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavare le more sotto un getto d'acqua delicato e lasciarle asciugare all'aria aperta. Metterle quindi in 
una pentola e farle cuocere su fuoco moderato per circa 10 minuti. Toglierle dalla pentola e schiacciarle 
in una ciotola con una paletta di legno. 

Rimettere le more nella pentola, unire lo zucchero e cuocere a fuoco moderato sempre mescolando 
finché non sia raggiunta la giusta consistenza. 
Mettere la marmellata bollente nei vasi, lasciar raffreddare e chiudere ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di more mature 
i 500gdi zucchero 


Varianti 
i Marmellata Di More 
Ricette simili 


: Pere Alla Salsa 

i Insalata Di Arance (7) 

i Composta Di Ciliegie 

1 Clafoutis 

1 Ciliegie Im Crema Cotta 


Marmellata Di Pere 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Lavate e sbucciate le pere, eliminate il torsolo ed i semi e tagliatele a pezzi. Mettetele in una pentola 
d'acciaio con un pò di cannella e la buccia grattugiata dell'arancia, copritè con un bicchiere d'acqua e fate 
cuocere per 15 minuti. A questo punto unite lo zucchero, mescolate e continuate la cottura per circa 
un'ora. Appena avrà raggiunto la giusta consistenza spegnete e mettete la marmellata nei vasetti di vetro. 
Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua 
e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo 
alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e 
pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in 
superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


3000g di pere 
2000g di zucchero 
1 arancia 
cannella 


Ricette simili 


» Pere Pralinate Alle Spezie 
» Sfogliata Alle Pere 
» Crepes Alle Pere Caramellate 


» Macedonia Con Germogli 
» Pere Alla Cannella 


Marmellata Di Pesche 


Dolce a base di pesche 


Ricetta 


Lavate accuratamente le pesche, sbucciatele, tagliatele ed eliminate il nocciolo. Mettetele in uni 

pentola di acciaio con mezzo bicchiere d'acqua e la scorza del limone grattugiata e fate cuocere per 1! 
minuti. Dopo passatele al setaccio e rimettetele nella pentola insieme allo zucchero. 
Mettete su fiamma bassa e fate cuocere circa un ora e mezza, fino a che hà raggiunto la giusta densità 
dopodichè sistematela nei vasetti. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di maturazione 
evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per la cottura son( 
da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i recipienti d 
vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura ermetica 
infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e coprite coi 
dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 3000g di pesche 
<« 1500g di zucchero 
<« 1limone 


Ricette simili 


« Frollette Di Pesche 


« Pesche A] Cioccolato (2) 


« Budino Di Pesche 
« Sorbetto Alle Pesche 


« Composta Di Pesche 


Marmellata Di Pompelmi (2) 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Sbucciate i pompelmi e tagliate la buccia a striscioline. 
Mettete in un tegame le strisce di scorza coprendole di acqua e lasciandole bollire per 5 minuti. 
Ripetete questa operazione per 5 volte in modo da far perdere il sapore amaro. 
Mettete in un tegame il pompelmo tagliato a fettine, le strisce di scorza e lo zucchero. 
Cuocete fino a che il liquido non diventi gelatina. 
Togliete dal fuoco, fate raffreddare e poi mettete il tutto in vasi di vetro con chiusura ermetica. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1000g di pompelmi 
1 acqua 
i 1000gdi zucchero 


Varianti 


i Marmellata Di Pompelmi E Arance 


Ricette simili 


i Gelatina Di Pompelmo 

i Macedonia Agli Agrumi 

i Marmellata Di Pompelmo 

i Gelatina Di Pompelmo Golden Shreds 
: Pompelmi Al Rum 


Marmellata Di Pompelmi E Arance 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


Toglietela buccia a 3 pompelmi, eliminando prima la parte esterna e poi quella bianca più interna, 
che metterete a bagno separatamente. 
Tagliateil resto del frutto a pezzetti e mettetelo a bagno coperto d'acqua. 
Spremete il succo di 3 grosse arance, tagliate il resto a pezzetti e mettetelo a bagno per tutta una notte € 
fate bollire. 
Scolate e aggiungete ai pezzetti di pompelmo. 
Aggiungeteancora acqua quanto basta a coprire e fate bollire fino a che la frutta sarà ammorbidita. 
Aggiungeteil succo d'arancia, pesate e aggiungete pari quantità di zucchero. 
Fatebollire, girando di tanto in tanto, fino a che la marmellata sarà pronta. Versatela ancora tiepida nei 
vasetti, lasciate raffreddare e chiudetelicome precedentemente indicato. Se pensate di non usare subito l: 
marmellata potete anche sigillare i vasetti facendo gocciolare lungo il margine del tappo di chiusura dell: 
cera liquida. 


Ingredienti per 4 persone 


3 pompelmi 

3 arance grandi 
acqua 
zucchero 


Ricette simili 


« Macedonia Autunnale 

« Macedonia Agli Agrumi 

« Marmellata Di Pompelmo 

« Macedonia Al Pompelmo (2) 


« Torta Di Cioccolato All'arancia 


Marmellata Di Pompelmo 


Dolce a base di pompelmi 


Ricetta 


La maggior parte della vitamina C è contenuta nella polpa e nella buccia degli agrumi. Questa 
marmellata, che ne contiene in gran quantità, è quindi particolarmente adatta all'alimentazione delle 
persone che ne hanno bisogno. Dopo aver preparato i frutti ben puliti, tagliateli a quarti, liberateli dai 
semi e metteteli nel frullatore. 

Calcolate per ogni2 grossi pompelmi (circa 1000 g), 2000 g di zucchero e 150 cl d'acqua. 
Mettete tutto sul fuoco e fate cuocere fino a quando la marmellata non sarà cotta. Per determinarne il 
punto di cottura regolatevi come per la gelatina di pompelmo (vedi ricetta). 


Ingredienti per 12 persone 


i 2 pompelmi grandi 
1 2000gdi zucchero 
i. 150 cl di acqua 


Ricette simili 


i Marmellata Di Pompelmi E Arance 
i Macedonia Autunnale 

i. Gelatina Di Pompelmo 

i Marmellata Di Pompelmi (2) 

i Macedonia Agli Agrumi 


Marmellata Di Prugne 


Dolce a base di prugne 


Ricetta 


Lavate le prugne e togliete il nocciolo, pesatele e mettetele in una terrina a macerare per mezza 
giornata con 750 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta. Dopodichè cuocete il tutto dentro una pentola 
finché il succo non sia denso. 

Togliete la schiuma che si andrà a formare durante la cottura. 
Lasciate raffreddare e poi mettete la frutta dentro vasi di vetro, aggiungendo il succo in parti uguali. 
Chiudete ermeticamente. 


Ingredienti per 4 persone 


» prugne 
» 7ucchero 


Varianti 


» Marmellata Di Prugne (2) 


» Marmellata Di Prugne Nere 
Ricette simili 


» Budino Goccia D'oro 
» Sorbetto Di Prugne 
» Strudel Di Mele (5) 


» Prugne Sciroppate 
» Prugne Sotto Spirito 


Marmellata Di Prugne (2) 


Dolce a base di prugne nere 


Ricetta 


Tagliare a metà le prugne, estrarre i noccioli e metterli da parte. 
Controllareil peso della frutta, metterla in pentola, coprire con 1 bicchiere grande di acqua e cuocerla 
dolcemente per 210 minuti. 
Unirepoi lo zucchero e continuare a cuocere, sempre mescolando, a fuoco dolcissimo, per circa 4 ore; 1 
ora prima di togliere dal fuoco unire 10 semi estratti dai noccioli e tritati, l'acido salicilico e mescolari 
bene. 
Versarein vasi di vetro. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1200g di prugne nere e sane 
1 320g di zucchero 
i 1g di acido salicilico 


Varianti 


i Marmellata Di Prugne 
i Marmellata Di Prugne Nere 


Ricette simili 


i Tajin Zuccherino Del Ramadan 

: L'hem Lahlou Bel Ain Qua Teffah 
i Confettura Di Fragole (2) 

: Dolce Alle Prugne 

1 Gelato Di Prugne 


Marmellata Di Prugne Nere 


Dolce a base di prugne nere 


Ricetta 


Lavare le prugne e dividerle per metà. Metterle nella pentola con il succo di limone e con pezzetti di 
buccia. 
Aggiungere lo zucchero e cuocere a fuoco bassissimo per 40 minuti. 
Mettere nei vasetti e coprire di celophane. Ricordiamo alcune regole generali riguardanti le marmellate: 
prendete solo frutta sana per la preparazione delle marmellate; lavate bene la frutta, togliete i noccioli o 
gli acini; contate 1000 g di zucchero per ogni 1000 g di frutta; non mettete a cuocere troppo alla volta; 
prendete 1000 g per cottura: così lo zucchero non si cristallizza e le marmellate conserveranno il loro bel 
colore; fate cuocere a fuoco medio, finché si forma una leggera schiuma sulla marmellata, quindi riempite 
i vasetti; versate della paraffina liquida sulla confettura oppure tendete una carta di cellophane sui 
vasetti; lasciate raffreddare lentamente la marmellata e conservatela in un luogo asciutto e con poca luce. 


Ingredienti per 8 persone 


» 2000g di prugne nere 
» 1500g di zucchero 
» 1limone 


Ricette simili 


» Ananas Con Macedonia 


» Marmellata Di Prugne (2) 


» Sorbetto Di Prugne 


» Dolce Alle Prugne 
» Gelato Di Prugne 


Marmellata Di Rosa Canina 


Dolce a base di rosa canina 


Ricetta 


Innanzitutto recatevi a cogliere i frutti della rosa canina, ben maturi. 
Lavate e pulite i frutti, cercando di scartare la maggior quantità di semi possibile (e la minor quantiti 
possibile di polpa...). Da un chilo di frutti sarete passati a 250 g tra bucce e polpa ed altri 100 g di sem 
che non sarete riusciti a togliere. 
Aggiungete1/2 bicchiere d'acqua e mettete sul fuoco piuttosto basso. 
Lasciate cuocere per mezz'ora, poi passate il tutto al setaccio, eliminando così finalmente i semi. Il 
risultato ricorda tremendamente il passato di pomodoro. 
Rimettetesul fuoco. 
Aggiungete un altro mezzo bicchiere d'acqua e 350 g di zucchero (ricordatevi che la rosa canina è 
piuttosto asprigna). 
Lasciate cuocere un'altra mezz'ora, mescolando, poi lasciate raffreddare e mettete nei vasi. 


Ingredienti per 8 persone 


« 1000g di frutti di rosa canina 
« 1bicchiere di acqua 
« 350g di zucchero 


Varianti 
« Marmellata Di Rosa Canina Al Miele 


Ricette simili 


« Budino Di Riso (4) 

« Rice Puddin 

@ Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
« Marmellata Di Rose 

« Cestino Con! Frutti Di Bosco 


Marmellata Di Rosa Canina Al Miele 


Dolce a base di rosa canina 


Ricetta 


Raccogliete le bacche di rosa canina quando sono così mature che si staccano facilmente dal ramo, e 
raccoglietene tante, perché ogni bacca contiene molta poca polpa. Pulitele e togliete loro il puntino nero 
che sta ad una delle estremità e che altro non è che il resto del fiore (ovvero della rosa). A questo punto 
divertitevi a passare al passaverdure le bacche, in modo da eliminare bucce e semi, raccogliendo la 
polpa. 

Pesate la polpa ottenuta ed aggiungete uguale peso di miele (consiglio un miele d'acacia o un millefiori, 
comunque fluido e non troppo aromatico). La vostra conserva è pronta, travasatela nei contenitori e 
gustatevela. 

Tenete presente che non essendo cotta contiene ancora tutta la sua vitamina C. 


Ingredienti per 4 persone 


i. rosa canina (bacche) 
i miele 


Ricette simili 


i Marmellata Di Rosa Canina 
1 Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
i. Gratin Alle Mandorle 


i Marmellata Di Bacche Di Sambuco E Prugne 
1 Semifreddo Di Miele Con Insalata Di Uva E Noci 


Marmellata Di Rose 


Dolce a base di petali di rose 


Ricetta 


Lavare i petali e triturarli con la mezzaluna (non troppo fini perché non vada via il succo), 
mescolarli con lo zucchero (200 g), e il limone (impastandoli con le mani e mescolandoli a lungo). 
Fate scaldare l'acqua con il resto dello zucchero e con l'impasto, fate bollire fino ad avere uno sciroppo 
denso. Quando diventa vischiosa la marmellata è pronta. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di petali di rosa 
500g di zucchero 
600g di acqua 

1/2 di limone 


Ricette simili 


» Frittelle Alle Rose 

» Gelato Alla Rosa 

» Confettura Di Rose 

» Gelatina Di Rose 

» Mousse Con Petali Di Rosa 


Marmellata Di Sottobosco 


Dolce a base di more 


Ricetta 


Lavare bene la frutta. 
Sgranarei chicchi di ribes e metterli in una casseruola di alluminio possibilmente antiaderente. 
Aggiungere200 g di zucchero e cuocere per 5 minuti. Poi, passare il tutto al setaccio e conservare il 
passato di ribes a parte. Nel frattempo, mettere le more e i lamponi con il resto dello zucchero, il succo € 
la buccia del limone in un'altra casseruola di alluminio possibilmente antiaderente. 
Portarea ebollizione e unire il passato di ribes. 
Cuocere per circa 10 minuti a fuoco moderato finché la marmellata risulta addensata. Poi, togliere da 
fuoco e unire il cucchiaio di miele. 
Mescolare bene. 
Versarela marmellata in vasi di vetro e chiuderli ermeticamente. 
Sterilizzare i vasi per 15 minuti in una pentola d'acqua bollente: sobbollirli dolcemente avvolti in w 
panno. Farli raffreddare nell'acqua di sterilizzazione e poi riporre i vasi ormai freddi in dispensa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di more 

200g di ribes rosso 

200g di lamponi 

450g di zucchero 

7 cucchiai di miele millefiori 
1 limone (scorza) 

2 cucchiai di succo di limone 


AA A A AA A 


Ricette simili 


« Confettura Ai Quattro Frutti 
« Rotolo Ai Lamponi 

« Panettone Absolut Christmas 
« Gratin Alle Mandorle 

« Pesche Alla Crema Di Vino 


Marmellata Di Susine 


Dolce a base di susine 


Ricetta 


Lavate e snocciolate le susine, mettetele in una pentola d'acciaio con un bicchiere d'acqua e fate 

cuocere 15 minuti. Poi passatele al setaccio, unitevi lo zucchero e rimettete sul fuoco fino a che non si 
addensa. 
Sistemate la marmellata nei vasetti e conservate. Note: si deve usare frutta sana e al punto giusto di 
maturazione, evitando di lavarla troppe volte in acqua e strofinandola invece con un panno pulito; per la 
cottura sono da preferire pentole in acciaio dal fondo alto dato che questa è lenta e molto lunga; per i 
recipienti di vetro bisogna avere la massima cura e pulizia e devono essere obbligatoriamente a chiusura 
ermetica; infine, se la marmellata si ammuffisce in superficie eliminate quella parte, pulite il vasetto e 
coprite con dell'alcool per liquore a 90 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


i 3000g di susine 
i 1500gdi zucchero 


Ricette simili 


1 Gelato Di Susine 

i Coppe Di Frutta Estiva 

i Insalata Di Frutta Estiva 
1 Gocce Al Cioccolato 


Susine Sotto Acquavite 


Marmellata Di Viole Mammole 


Dolce a base di viole mammole 


Ricetta 


La quantità di zucchero può essere variata a seconda di come piace la marmellata: più o meno dolce. 
Mettere 75 dei 100 g di fiori nell'acqua calda e lasciar riposare tutta la notte; il giorno seguenti 
aggiungere lo zucchero e gli altri fiori e far bollire; passare al setaccio e mettere nei vasi. 


Ingredienti per 4 persone 


« 100g di viole mammole (fiori) 
« 1 tazza di acqua calda 
« 350g di zucchero 


Ricette simili 


« Halva Di Semolino 
« Arance Caramellate (5) 
« Ciambella Al Cioccolato 


«@ Torta Di Carote (3) 


« Sorbetto Di More 


Marmellata Di Zucca 


Dolce a base di zucche 


Ricetta 


Fare raffreddare la zucca. In una pentola amalgamatela con il succo di limone, la bustina di Fruttapec 
e un po' d'acqua se risulta troppo 'dura'. Far bollire un minuto e poi aggiungervi lo zucchero. 
Mescolare sempre e dal primo bollore, far passare 12 minuti. 
Invasare immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di zucca cotta a vapore e filtrata 
800g di zucchero 

1/2 di limone (succo) 

1 bustina di fruttapec 


Ricette simili 


i Confettura Di Zucca 

i. Torta Di Zucca (4) 

i Confettura Di Cachi E Pere 

i Confettura D'estate 

i Confettura Di Pesche E More 


Marmellata Ghiotta 


Dolce a base di pere 


Ricetta 


Sbucciate le pere, togliete il torsolo e tagliatele a dadini; mettetele a cuocere in un tegame coi 
qualche cucchiaio d'acqua fino ad ottenere una marmellata poco cotta e con qualche pezzo. 
Montate a neve i 2 albumi. 
Versate la marmellata in coppette, guarnite con l'albume e fate dorare leggermente nel forno già caldo. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 6 pere 
=» 2 albumi d'uovo 


Ricette simili 


» Torta Di Pere (2) 


=» Torta Alcazar 


» Pastiera (3) 


» Torta Gelata Alla Meringa 
» Soufflé Al Liquore 


Marquesa De Chocolate 


Dolce a base di cioccolata 


Ricetta 


Mescolare zucchero, farina e tuorli in un tegame. 
Aggiungere lentamente il latte. Riscaldarlo gentilmente girando con un frullatore in modo tale che no 
forma i granolini e a finché non acquista la consistenza di una maionese liquida. 
Aggiungere il burro, un po' alla volta, girando la miscela. 
Togliere tutto dalla fiamma. Aggiungi il cioccolato in forma grattugiata, la vaniglia e la buccia di arancia 
Mescolarlo a finché non sia sciolto tutto. 
Montare gli albumi fino a che non sono sodi e unirli delicatamente con il resto. 
Versarela miscela nei bicchieri e farlo raffreddare per almeno 5 ore. 
Aggiungere la panna montata prima di servirli. 


Ingredienti per 4 persone 


« 50g di zucchero 

« 1 cucchiaio di farina 

<« 4 uova separate 

4 cucchiai di latte 

50g di burro 

200g di cioccolata fondente 

1 cucchiaino di essenza di vaniglia 
1 arancia (scorza grattugiata) 
panna montata 


A 


AA A A A 


Ricette simili 


« Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
« Certosini 

« Christstollen 

« Biscotti Con Le Gocce 
<« Torta Al Cocco 


Marquesotes 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Sbattere le uova in una terrina e sempre mescolando unire lo zucchero, poi la scorza di limone e la 
farina, continuando a sbattere a lungo ed energicamente. 
Imburrare uno stampo, versarvi il composto e cuocere in forno a 180 gradi finché la superficie sarà 
dorata. 
Togliere dal forno, sformare il tortino, tagliarlo a fette e infornarle nuovamente fino a doratura completa. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di zucchero 

200g di farina 

8 uova 

1 limone (scorza grattugiata) 
burro 


Ricette simili 


Babà (2) 

Dolce Di Pasqua 
Scazzette Di Cardinale 
Torta Alla Ricotta 


Crostata Di Mele (2) 


Marquise Al Cioccolato 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Spezzettate il cioccolato in una casseruola e fatelo fondere a fuoco dolce con 3 cucchiai d'acqua. 
Lavorateil burro a spatola per rammollirlo. 
Separatele chiare dai tuorli e unite i 5 tuorli, uno alla volta, al burro, mescolando molto bene dopo ogni 
aggiunta successiva. 
Aggiungetelo zucchero a velo e continuate a mescolare. 
Uniteinfine il cioccolato fuso e profumate con la vaniglina (o con caffè se preferite). 
Lasciate raffreddare. 
Sbattete quindi a neve densa i 3 albumi e uniteli al composto. 
Versatein uno stampo imburrato e lasciate riposare per 10 ore in frigo. 
Servite su un letto di crema inglese. 


Ingredienti per 8 persone 


250g di cioccolato fondente 
125g di burro 

1 bustina di vaniglina 

3 uova 

2 tuorli d'uovo 

100g di zucchero a velo 


Varianti 


« Marquise Al Cioccolato (2) 


Ricette simili 


« Splendida Torta Maria 

« Dessert A] Cioccolato 

« Crema Al Cioccolato (2) 

« Crostata Di Cioccolato Meringata 
« Sorpresa Di Cioccolato E Fragole 


Marquise Al Cioccolato (2) 


Dolce a base di cioccolato 


Ricetta 


Spezzettate il cioccolato, raccoglietelo in una pentola, aggiungete il rum se piace, fate sciogliere a 
fuoco basso. 
Ammorvbidite il burro lavorandolo a lungo, unitelo al cioccolato fuso. 
Mescolate energicamente per rendere il composto leggero. Incorporatevi i tuorli uno alla volta. 
Unite la buccia d'arancia candita a pezzetti e lo zucchero a velo. 
Montate gli albumi a neve soda e incorporateli alla crema. 
Versatein uno stampo bagnato con acqua ghiacciata e mettete in frigorifero 24 ore. 
Sformate, servite con una salsa all'arancia. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di cioccolato fondente 
200g di burro 

5 Uova 

80g di zucchero a velo 

50g di scorza d'arancia candita 
2 cucchiai di rum (facoltativo) 


Varianti 


1 Marquise Al Cioccolato 
Ricette simili 


: Dolcetti Di Natale 

1 Crostata Di Riso Al Cioccolato 
: Biscotti Al Panpepato 

i. Cannoli Alla Siciliana (2) 

i Datteri Ripieni 


Marroni Allo Sherry 


Dolce a base di sherry 


Ricetta 


Pelare i marroni e cuocerli piano in acqua e zucchero finché saranno morbidi. 
Snocciolare le prugne e cuocerle senza farle disfare. 
Mescolare la frutta e condirla con altro zucchero, 1 cucchiaio di succo di limone e 1 bicchierino di 
sherry, spolverizzare con la cannella e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di marroni 

200g di prugne secche 
zucchero 

cannella in polvere 

1 cucchiaio di succo di limone 
1 bicchierino di sherry 


Ricette simili 


» Castagne Allo Sherr 

» Prugne Fredde Alla Cannella 
» Vino Caldo Con Frutta 

=» Vino Caldo Alla Frutta 


» Insalata Di Frutta (5) 


Marrons Glaces 


Dolce a base di castagne 


Ricetta 


Si mettono a bagno per qualche ora 2000 g di castagne in acqua fredda. Poi si fanno bollire per 2 or 
con la buccia e molto adagio. Si sbucciano ancora calde e si mettono nello sciroppo. Lo sciroppo s 
prepara con un litro e mezzo di acqua ed 1000 g di zucchero: si fa bollire l'acqua con lo zucchero finché < 
un po' denso. 

Versarein una padella, mettervi le castagne e si fare bollire per un'ora molto lentamente con una stecca 
di vaniglia. Poi si lasciano assorbire lo zucchero per 3 ore sempre tenendole al caldo. Infine, si mettono 
scolare sopra un canovaccio. 


Ingredienti per 8 persone 


: 2000g di castagne 

1 150 cl di acqua 

: 1000g di zucchero 
1 1 stecca di vaniglia 


Varianti 


i Marrons Glacés (2) 


Ricette simili 


1 Castagne Al Rum 

i Torta Alle Castagne 

i Confettura Di Castagne 
: Budino Di Castagne (5) 
i Monte Bianco (6) 


Marrons Glaces (2) 


Dolce a base di marroni 


Ricetta 


Pelare i marroni senza sciuparne la superficie. Adagiateli in un colapasta metallico, possibilmente di 
rame, e immergeteli in un recipiente pieno di acqua fredda nella quale sia già stata sciolta poca farina. 
Cuoceteli a fuoco dolce, senza che giungano mai ad ebollizione, per una ventina di minuti. 

Eliminate la prima acqua di cottura e sostituitela con uno stesso quantitativo di acqua, già bollente e 
addizionata anch'essa di poca farina. 

Continuate la cottura per un'ora, togliete i marroni dal fuoco ed eliminate la pellicina esterna. Adagiateli 
in una casseruola contenente uno sciroppo di zucchero aromatizzato alla vaniglia. 

Controllate che il liquido copra perfettamente i frutti, mettete la casseruola sul fuoco e fate cuocere, 
senza coperchio, a temperatura moderata e per tempi lunghissimi. Quando sulla superficie dei marroni si 
formerà una sottile crosta, scolate e lasciate asciugare molto lentamente in luogo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


» marroni 
» acqua 
» zucchero 


Varianti 
»= Marrons Glacés 
Ricette simili 
» Semifreddo Ai Marroni 
» Semifreddo Di Marroni 


» Crema Di Marroni 
» Bavarese Ai Marroni 


» Crespelle ConI Marroni 


Marzapane (2) 


Dolce a base di mandorle dolci 


Ricetta 


E' una ricetta piuttosto difficoltosa e lunga: pelate tutte le mandorle e stendetele su una placca 
Ponetele nel forno caldo, lasciandole asciugare: non dovranno colorirsi. Lasciatele, infine, raffreddare 
per tritarle nel modo più fine possibile. Ponetele in un mortaio e pestatele, riducendole in pasta. 

Unite goccia a goccia, una cucchiaiata di acqua di fior d'arancio. 

Versate lo zucchero in un polsonetto di rame non stagnato (potete usare una casseruolina in materiale 
antiaderente), unite 150 g di acqua e lasciate cuocere lo zucchero fino a che arrivi a 115 gradi. 

Unitele mandorle già preparate. 

Aggiungete una cucchiaiata di miele (manterrà la pasta più morbida) e proseguite la cottura a fuoco 
molto basso, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, sino a che la massa sarà omogenea € 
consistente. Versatela sul marmo del tavolo da cucina, che avrete leggermente unto con poco olio di sem 
di girasole o di mandorle. Appena sarà possibile toccare la pasta senza scottarsi, dividetela a pezzi ( 
lavoratela con le mani. 

Passatei pezzi attraverso i rulli della macchina per fare la pasta, continuando così fino a che questa sarà 
diventata morbida e pastosa, o utilizzate un matterello (è più faticoso). A questo punto è pronta da usart 
per le varie preparazioni. Si conserva al fresco, avvolta nella pellicola, posta in un vaso o altr 
contenitore. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di mandorle dolci (possibilmente di avola) 
300g di zucchero semolato 

2 mandorle amare 

« poco di miele 

« poca di acqua di fiori d'arancio 

« olio di girasole (o olio di mandorle) 


Varianti 


« Marzapane Alle Violette 


Ricette simili 


« Cestini Di Croccante Con Panna 


« Pasta Di Mandorle (4) 
« Pasta De Mendule 

« Pasta Di Mandorle (5) 
« Pasta De Mendule (2) 


Marzapane Alle Violette 


Dolce a base di mandorle 


Ricetta 


Macinate le mandorle. 
Aggiungete 400 g di zucchero, l'essenza di violette, e acqua sufficiente ad ammorbidire l'impasto. 
Ricavatene dei rotolini, tagliateli a pezzetti, passateli nello zucchero avanzato. 
Mettete nei pirottini di carta colorata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 200gdi mandorle 
i. 500gdi zucchero 
i. 1 cucchiaio di essenza di violette 


Ricette simili 


'. Piccoli Flan Di Mandorle 


i Zuccotto Meringato Al Biancomangiare 
i Biscottini Alle Mandorle 


i Biscottini Mandorle E Nutella 
: Wuon Kong 


Mascarpone 


Dolce a base di panna 


Ricetta 


Il mascarpone presenta una lavorazione abbastanza lunga e richiede un ambiente tiepido, asciutto e 
pulito nel quale gocciolare. 
Prendete 100 cl di panna e fatela cuocere a bagnomaria sino a raggiungere una temperatura di 80 gradi. 
Togliete dal fuoco e aggiungetevi 1 g di acido tartarico (che potete procurarvi in farmacia) e mescolate 
qualche minuto col cucchiaio di legno. 
Versate il composto su un traliccio di giunco o paglia coperto da una pezza di tela pulita. 
Fate gocciolare in questa maniera per dodici ore. Trascorso questo tempo, con un cucchiaio, prelevate 
dall'impasto delle quantità di circa 100-150 g e avvolgeteli nella garza pulita. 
Mettete questi fagottini in frigo per altre dodici ore e poi potrete gustarlo. 


Ingredienti per 4 persone 


» 100 cl di panna 
» 1gdi acido tartarico 


Varianti 


» Mascarpone Al Cacao 
» Mascarpone Al Caffè 
» Mascarpone Al Caffè (2) 


Ricette simili 


» Marmellata Di Prugne (2) 


» Tajin Zuccherino Del Ramadan 
» L'hem Lahlou Bel Ain Oua Teffah 


» Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
» Gelato Di Fragole Con Panna 


Mascarpone Al Cacao 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Lavorare il mascarpone con lo zucchero e il cacao passato al setaccio. 
Profumare la crema con il rum, suddividerla nelle singole coppe e mettere in frigorifero per un'or: 
prima di servire. 
Decorare con il cioccolato grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di mascarpone 

<« 100g di zucchero a velo 
« 50g di cacao 

<« 3 cucchiai di rum 

< per decorare: 

« cioccolato grattugiato 


Ricette simili 


« Cioccolatini Al Mascarpone 
« Rotolo Ai Due Cioccolati 


« Tiramisù 
« Piccoli Cake Allo Zenzero Con Salse Dolci 
« Cuore Alle Violette 


Mascarpone Al Caffé 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Amalgamare al mascarpone lo zucchero a velo. 
Versare nella crema il caffè ben freddo e il liquore. 
Mescolare e suddividere in 4 coppe tenute in frigo per 15 minuti. 
Decorare ogni coppa con la cialda e con i chicchi di caffè. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di mascarpone freddissimo 
1 tazzina di caffè forte 

50g di zucchero a velo 

2 cucchiai di liquore al caffè 

4 cialde a bastoncino 

8 chicchi di caffè 


Varianti 


Mascarpone Al Caffè (2) 


Ricette simili 


Coppe Al Caffè 
Caffè Viennese 


Dolcetti Al Caffè 


Spuma Dolce-amara 
Torta Arabica 


Mascarpone Al Caffè (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Mettere il mascarpone in una terrina, incorporarvi il caffè e mescolare fino a che il mascarpone sari 
diventato ben cremoso. 
Irrorarecon il brandy e spolverizzare con lo zucchero. 
Amalgamarebene tutti gli ingredienti e servire in tavola il composto sistemato in coppette e guarnito con 
i biscotti, dopo averlo tenuto in frigo per 30 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


« 400g di mascarpone 

« 2 cucchiaini di caffè macinato 
« 1bicchierino di brandy 

« 50g di zucchero 

« biscotti secchi 


Varianti 


« Mascarpone Al Caffè 


Ricette simili 


« Dolce Di Caffè Al Mascarpone 
« Coppe Brazil 

« Cioccolatini Al Mascarpone 

« Salame Di Cioccolato (2) 

« Tiramisù (3) 


Mattonella A Due Colori 


Dolce a base di pan di spagna 


Ricetta 


Preparatei due gelati secondo le istruzioni delle ricette relative, ma dimezzando le dosi. Mentre i 
gelati sono in consolidamento, mettete nel freezer per circa 30 minuti uno stampo da plumcake, foderato 
con carta di alluminio. Nel frattempo tagliate il pan di Spagna a fettine sottili, allineate queste ultime in 
un piatto e bagnatele con dell'alchermes per colorarle di rosso. 

Riprendete quindi lo stampo dal freezer, mettetevi dentro il gelato al cioccolato e, con l'aiuto di un 
cucchiaio, formate con esso uno strato che ricopra completamente il fondo del recipiente e che risalga 
tutt'intorno alle pareti dello stampo per un'altezza di circa due centimetri. Nell'incavo che si formerà nel 
centro sistemate una parte delle fettine di pan di Spagna e disponete su queste il gelato al pistacchio. 
Livellate accuratamente la superficie del gelato e adagiatevi sopra le fettine di pan di Spagna rimanenti. 
Coprite lo stampo con altra carta di alluminio e introducetelo nel freezer per circa 2-3 ore. Al momento 
di servire, capovolgete lo stampo su un piatto ovale, eliminate la carta di alluminio e decorate la 
superficie della 'mattonella' con ciliegine al maraschino. 

Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


i 350gdi gelato al pistacchio (v. ricetta) 
i 350gdi gelato al cioccolato (v. ricetta) 
i 200gdi pan di spagna 

i alchermes 

i. ciliegine al maraschino 


Ricette simili 


Cassata Alla Vesuviana 
Torta Gelata Arcobaleno 


i Coppe Arlecchino 


Cupola Gelata Al Pistacchio 
Bomba Charlotte 


Mattonella All'arancia 


Dolce a base di arance 


Ricetta 


Imburrate ed infarinate uno stampo quadrato di 22 centimetri a parete alta. 
Preparate la pasta: montate 2 uova intere con 100 g di zucchero sino ad ottenere un composto bianco e 
gonfio. 
Unite , facendole cadere a pioggia da un setaccino, la farina, la maizena ed un pizzico di sale, mescolando 
molto bene: versate il composto nello stampo e infornate a 180 gradi per circa 25 minuti. 
Fate bollire il latte. 
Sbattete in una ciotola 2 uova intere ed 1 tuorlo con 80 g di zucchero: unite poi il latte a filo mescolandc 
con una piccola frusta, indi aggiungete la scorza grattugiata dell'arancia. Quando la pasta sarà cotta 
sformatela su una gratella e lasciatela raffreddare; tagliatela a metà; ponetene una metà sul fondo dello 
stampo, pulito e foderato con carta forno, irroratela con 1 bicchierino di liquore e spalmatela con metà 
marmellata di arance. 
Coprite con il secondo quadrato di pasta, irrorate anch'essa con il Curacao e distribuitevi sopra la 
restante marmellata; versate lentamente sulla pasta così farcita il composto al latte, lasciando che venga 
assorbito. 
Mettete quindi lo stampo in un bagnomaria caldo e passatelo in forno a 180 gradi per circa 50 minuti. 
Sformate il dolce sul piatto di portata, togliendo la carta forno. Quando sarà freddo mettetelo in 
frigorifero per almeno un paio d'ore. 


Ingredienti per 8 persone 


150g di marmellata di arance 
180g di zucchero 

5 Uova 

1 arancia 

1 bicchierino di curacao 
50 cl di latte 

70g di farina 

30g di amido di mais 

1 pizzico di sale 

» per lo stampo: 

» farina 

» burro 


Ricette simili 


» Torta Della Foresta Nera (2) 

» Cuore Al Marzapane 

» Dolce Marmorizzato Con Crema Al Cioccolato 
» Crespelle Alla Crema D'arancia 

» Crema All'arancia (4) 


Mattonella Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Mettete in un pentolino il caffè, la Nutella, il burro e lo zucchero e riscaldate fino a che il burro noi 
si sarà sciolto del tutto. 
Mescolatele uova e la farina con la frusta, quindi aggiungete lentamente la salsa di Nutella. 
Rimettetesul fuoco e cuocete per 15 minuti a fiamma bassa evitando che si formino grumi. 
Imburrateuno stampo rettangolare e riempitelo con la crema di Nutella. 
Disponetelo stampo in una pirofila dai bordi piuttosto alti e riempita fino a 3/4 di acqua calda. 
Cuocete il dolce a bagnomaria nel forno preriscaldato a 180 gradi per circa 90 minuti. 
Fate raffreddare completamente il dolce prima di sformarlo. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di nutella 

250g di burro 

1/2 tazzina di caffè 
80g di zucchero a velo 
50g di farina 

6 uova 


AA AA A A 


Ricette simili 


« Dolce Di Caffè E Nutella 


« Tartellette Al Caffè E Alla Vaniglia 
« Crepes Alla Nutella 


« Coppa Al Caffè E Nutella 
« Torta Di Cacao Alla Nutella 


Mattonella Di Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Lavorare a spuma, in una terrina, il burro e lo zucchero. Intanto aggiungere il tuorlo e il caffè 
solubile. 
Immergere rapidamente 8 biscotti nel caffè freddo disporli sul piatto di portata e coprirli con 1/3 della 
crema; posare sopra altri 8 biscotti bagnati di caffè e coprire con crema. 
Finire con l'ultimo strato di biscotti e crema e spolverizzare di cacao. 
Tenere in frigo per 3 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


i 24dibiscotti secchi 

i 125gdi burro 

i 100gdi zucchero a velo 

i. 1 cucchiaio di caffè solubile 
i. 1 cucchiaino di cacao 

1 3 tazze di caffè freddo 

i 1tuorlo d'uovo 


Ricette simili 


: Dolce Suerte 

1 Tartellette Al Caffè E Alla Vaniglia 
1 Mousse Al Caffè 

: Dolce Bicolore Al Cocco 

1. Chicchi Di Caffè 


Mattonella Di Fichi Secchi 


Dolce a base di ficchi secchi 


Ricetta 


Triturare fichi, mandorle, noci; unirli a scorza grattugiata di limone, cioccolato a pezzetti, una 
spruzzata d'aleatico. 
Foderare di carta oleata 1 stampo rettangolare con viti a farfalla; adagiarvi il composto e tenerlo 
pressato per 3 ore. Una volta sformata la mattonella, tenere in frigo 2 ore. 
Servire a fettine sottili con aleatico. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di fichi secchi 

30g di mandorle sgusciate e tostate e noci 
60g di cioccolata fondente 

1 limone verde grande (scorza) 

aleatico 


Ricette simili 


« Pangiallo (2) 


« Certosini 
« Fichi Secchi Al Cioccolato 


« Dolce Di Frutta Secca (2) 
« Gelato Al Mascarpone 


Mattonella Di Frutta E Ricotta 


Dolce a base di fragole 


Ricetta 


Mondate e sciacquate le fragole e sbucciate i kiwi. 
Montate ben ferma la panna. 
Frullate le fragole con metà dello zucchero, quindi unitevi metà della ricotta; a parte, frullate anche 2 dei 
kiwi, con lo zucchero e la ricotta che restano. 
Aromatizzate i 2 composti con scorzetta grattugiata di limone e amalgamate delicatamente a ognuno 
metà della panna. 
Tagliate in tre parti, orizzontalmente, il pan di Spagna e pennellate la parte che farà da base con il 
Maraschino. Spalmatevi 2/3 del composto rosa, coprite con pan di Spagna, pennellate anche questo pezzo 
con il liquore e spalmatelo con 2/3 del composto verdino; coprite con il terzo pezzo di pan di Spagna. 
Decorate la superficie del dolce coni composti tenuti da parte e con fettine di fragole e kiwi. 


Ingredienti per 8 persone 


1 rettangolo di pan di spagna (400 g) 
400g di ricotta 

200g di panna da montare 

200g di fragole 

3 kiwi 

1 limone 

60g di zucchero a velo 

maraschino 

per guarnire: 

alcune di fragole 


Ricette simili 


Crema Gelata (3) 
Bavarese Alla Fragola (2) 


i Bavarese Alle Fragole 
i Torta Monia 


Tartine Alla Frutta 


Mattonella Farcita Con Panna E Banane 


Dolce a base di banane 


Ricetta 


Tagliate le banane a rondelle, raccoglietele in una ciotola, irroratele con un bicchierino di rum, 
spolverizzatele con una cucchiaiata di zucchero semolato e lasciatele marinare per un'ora. Intanto, con lo 
sbattitore, montate a spuma il burro con lo zucchero; unite quindi i tuorli delle uova, il cioccolato fuso, la 
farina setacciata e, per ultimi, gli albumi montati in neve ben soda con un pizzichino di sale. Tutto 
l'impasto si può fare con lo sbattitore ad eccezione degli albumi montati che devono essere incorporati 
con un cucchiaio di legno, con movimenti dal basso verso l'alto e viceversa. 

Versate l'impasto in uno stampo rettangolare a bordi alti di cm 24 x 15, imburrato e infarinato, quindi 
passate in forno a 180 gradi per 45 minuti circa. 

Sfornate il dolce, lasciatelo raffreddare su una gratella da pasticciere poi tagliatelo a metà in sensc 
orizzontale. 

Pennellate le due metà con il liquore usato per marinare le banane poi, sulla metà inferiore, mettete le 
fettine di banane e tutta la panna montata fermissima. 

Ricomponete il dolce, spolverizzatelo con lo zucchero a velo e guarnitelo con alcune rondelle di banane 
tenute da parte. 


Ingredienti per 8 persone 


» perla mattonella: 

» 190g di burro 

» 170g di zucchero semolato 
» 170g di cioccolato fondente 
» 120g di farina 

» 7 uova 

» sale 

» per lo stampo: 

» burro 

» farina 

» per farcire: 

» 200g di panna fresca 

» 2 banane 

» rum 

» zucchero semolato 

» zucchero a velo 


Ricette simili 


» Trancio Al Cioccolato 

» Profiteroles 

» Pie Alle Fragole 

» Rotolo Ai Due Cioccolati 
» Torta Floralie 


Maxi-coppa Del Bosco 


Dolce a base di lamponi 


Ricetta 


Mettere sul fondo di 4 grosse coppe freddissime l'acquavite di lamponi e il succo di arancia 
mescolando piano. Poi disporre qualche lampone lavato, riempire per 2/3 la coppa con ghiaccio tritato 
spruzzare con un po' di soda, porre sopra 2 palline di sorbetto di lamponi, decorare con i restanti lampon 
e con ciuffi di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


: 400g di sorbetto di lamponi 

i 200g di lamponi 

: 4 cucchiai di acquavite di lamponi 
: 4 cucchiai di succo d'arancia 

1 panna montata 

: ghiaccio tritato 

1 soda 


Ricette simili 


1 Coppe Soleil 

: Dolcetti Alle More E Lamponi 

: Albicocche Royal 

1 Soufflé Gelato Di Lamponi E Fragole 
: Rotolo Ai Lamponi 


Mela E Banana Passata Con Il Bimby 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Inserire nel boccale la mela e la banana per 10 secondi a velocità 4. 
Aggiungere acqua e limone e cuocere per 5 minuti a 90 gradi a velocità 4. A fine cottura amalgamare per 
20 secondi a velocità 6. 
Versare in tazza coprire e lasciare raffreddare. 


Ingredienti per 1 persona 


» 80g di mela sbucciata 

» 40g di banana 

» 75g di acqua 

» alcune gocce di succo di limone 


Ricette simili 


» Mele E Pere Con Il Bimby 
» Dessert Di Pera E Mela Con Il Bimby 


» Dessert Di Mela Con Il Bimby 
» Mela Grattugiata Con Il Bimb 


» Macedonia Di Frutta 


Mela Grattugiata Con Il Bimby 


Dolce a base di mela 


Ricetta 


Inserirenel boccale dal foro con lame in movimento a velocità 7 la mela a pezzetti. Con la spatola 
riunire il composto e aggiungere l'acqua e il succo di limone per 40 secondi a velocità 8. 
Servire subito. 


Ingredienti per 1 persona 


« 120g di mela sbucciata 
« 50gdi acqua 
« 2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


« Dessert Di Pera E Mela Con Il Bimby 
« Mele E Pere Con Il Bimby 
« Dessert Di Mela Con Il Bimby 


« Mela E Banana Passata Con Il Bimby 
« Sorbetto Di Frutta 


Mele Ai Mirtilli 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, spruzzarle con il succo di limone, eliminare il torsolo allargando un po' la cavità; 
riempirle con i mirtilli, precedentemente fatti macerare con un po' di zucchero e brandy. Metterle in una 
casseruola, spolverizzarle di zucchero, cospargerle di burro, bagnarle con il vino e con il succo 
dell'arancia. Farle cuocere, coperte, per 30 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele 

1 limone 

300g di mirtilli 

zucchero 

brandy 

burro 

1 bicchiere di vino bianco 
1 arancia 


Varianti 


Mele Ai Mirtilli Al Microonde 


Ricette simili 


Frittelle Di Mele (6) 
Mele Speciali 

Fagottini Ai Mirtilli 
Torta Di Mele In Sfoglia 
Gelato Con I Mirtilli 


Mele Ai Mirtilli Al Microonde 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Lavate rapidamente i mirtilli in acqua fredda, scolateli, asciugateli delicatamente con la carta 
assorbente da cucina e riuniteli in una ciotola. 
Lavate anche le mele, asciugatele e, con l'apposito attrezzo eliminate il torsolo, senza però forare i frutti 
fino in fondo. 
Allargate il buco con un coltellino affilato e riempitelo con i mirtilli. 
Sistemate le mele in una pirofila rotonda, cospargetele con 2 cucchiaiate di zucchero a cui avrete 
mescolato la cannella. Spruzzatele con 1 dl di vino bianco e versate il vino rimasto sul fondo della 
pirofila. 
Cuocete per 6' alla massima potenza. 
Sfornate e servite subito le mele ben calde. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele golden 

100g di mirtilli 

50 cl di vino bianco 

1 pizzico di cannella 
2 cucchiai di zucchero 


Ricette simili 


=» Mele Al Forno (5) 
» Torta Di Mele In Sfoglia 
» Mele Al Vino Bianco 


=» Mele Al Forno (2) 


» Tarte Tatin 


Mele AI Calvados 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Fate caramellare in una casseruola 4 cucchiai di zucchero, poi adagiatevi le mele bagnandole co 
vino, il Calvados e 1/2 bicchiere d'acqua. 
Spolverizzatecon lo zucchero rimanente, unite la cannella, i chiodi di garofano e cuocete a recipiente 
coperto a fuoco basso per un'ora irrorando ogni tanto le mele con il proprio sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele renette grandi 

6 cucchiai di zucchero 

1 bicchiere di vino bianco 
1 bicchierino di calvados 
1 pezzetto di cannella 

2 chiodi di garofano 


AA A A A A 


Ricette simili 


« Mele Speciali 

« Torta Di Mele E Ricotta 
« Coppette Di Mele 

« Coppette Di Mele (2) 

« Pere Al Forno (3) 


Mele Al Cartoccio 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Preparare le mele togliendo il picciolo senza romperle e cavando fuori il torsolo. Nel cavo lasciato 
dal torsolo mettere un pizzico di zucchero, una nocciolina di burro e un po' di acquavite. 
Rimettere a posto il picciolo con la sua calottina; avvolgere ogni mela in un foglio di alluminio e farle 
cuocere sulla placca del forno, diritte. Sfornarle e servirle con il cartoccio. 


Ingredienti per 4 persone 


6 mele renette 

zucchero 

burro 

acquavite di frutta (distillato di pere) 


Ricette simili 


1 Insalata Di Pere 
i. Charlotte Calda Alle Pere 
' Dolce Di Frutta 


Fonduta Alla Vaniglia 


Crema Di Frutta All'inglese 


Mele Al Croccante 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, affettarle e farle cuocere in un tegame con il burro. Passarle al setaccio, mettere il 
passato in una casseruolina, unire il composto e far asciugare a fuoco moderato. 
Toglieredal fuoco, incorporare la panna e versare il tutto in una coppa. 
Cospargerecon il croccante sbriciolato la crema di mele e tenere in frigorifero per un paio d'ore prima 
di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele 

200g di croccante 

50 cl di panna montata 
2 cucchiai di zucchero 
5 cucchiai di burro 


Ricette simili 


« Coppe Di Gelato Alla Pesca 
« Bavarese Orange 

« Mele Ubriache (2) 

« Coppette Di Mele 

« Coppette Di Mele (2) 


Mele Al Cucchiaio 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Asportare il torsolo alle mele e tagliarle a metà, spalmarle all'interno con un po' di marmellata e 
richiuderle. 
Riempire il vuoto lasciato dal torsolo con biscotti e amaretti sbriciolati e uvetta macerata nel rum. 
Cospargere con lo zucchero, guarnire con pezzetti di ciliegine candite e spruzzare con vino bianco. 
Cuocere in forno medio fin quando le mele saranno tenere. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele renette 

i marmellata 

i biscotti 

i biscotti amaretti 

i uvetta sultanina 

! rum 

i. zucchero di canna 
i. ciliegine candite 

i. vino bianco 


Ricette simili 


i Fagottini Di Mele (4) 

i Dolce Di Crema 

i Orsetto 

: Delizia Di Mele 

: Budino Di Pere E Mele 


Mele Al Forno 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Incidere la buccia delle mele intere e con il torsolo. 
Spruzzare del succo di limone sulla polpa scoperta perché non annerisca. 
Cuocere infine le mele. 


Ingredienti per 4 persone 


» mele 
» succo di limone 


Varianti 


Mele Al Forno (2) 
Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (4) 
Mele Al Forno (5) 
Mele Al Forno (6) 
Mele Al Forno (7) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


» Pere Marinate 

» Mele Ripiene Con Pasta Di Mandorle 
» Mele Scarlate 

» Mele Alla Panna Con Ciliegine 

» Frullato Di Frutta Mista 


Mele Al Forno (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavare le mele con la buccia ed eliminare il torsolo con l'apposito attrezzo. Disporle in una tegli: 
leggermente imburrata, mettere nell'incavo delle mele una noce di burro, cospargerle con lo zucchero e li 
cannella e spruzzarle di calvados. 

Infornare a 180 gradi per 1 ora e servirle tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele golden 

1 noce di burro 
cannella in polvere 
zucchero di canna 
calvados 


AA A A A 


Varianti 


Mele Al Forno 


Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (4) 
Mele Al Forno (5) 
Mele Al Forno (6) 
Mele Al Forno (7) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 


AA AA AA A A Aa A 


Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 


« larte Tatin 
« Composta Di Mele Alla Frutta Secca 
« Torta Di Mele E Cioccolato (2) 


Mele Al Forno (3) 


Dolce a base di mele ruggini 


Ricetta 


Lavare le mele e strofinarle con un pan no ruvido. Metterle in una pirofila, cospargerle di vino 
bianco e passarle in forno caldo a 160 gradi per 25 minuti, o fino a quando saranno ben cotte. Toglierle 
dal forno e spolverizzarle con lo zucchero. Si possono servire sia calde che fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele ruggini medie 
' 4 cucchiai di zucchero 
i 2 cucchiai di vino bianco secco 


Varianti 


i Mele Al Forno 

i Mele Al Forno (2) 
i Mele Al Forno (4) 
i Mele Al Forno (5) 
i Mele Al Forno (6) 
i Mele Al Forno (7) 
i Mele Al Forno (8) 


1 Mele AI Forno Con Crema Pasticciera 
1 Mele AI Forno Con Mandorle 


i Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


i Pere All'imperiale 
: Mousse Fredda Di Mele Con Ananas Caldo 


i Pere Marinate 
i Torta Di Mele 
1 Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


Mele Al Forno (4) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate le mele poi, con l'apposito attrezzino levatorsoli, svuotatele e sistematele in una pirofila 
sul cui fondo avrete disposto un misto di mandorle e pinoli. 
Riempitela cavità centrale di ciascun frutto con una cucchiaiata abbondante di zucchero semolato. 
Infiocchettatele mele con il burro e irroratele con un terzo di bicchiere di vino bianco secco e mezzo 
d'acqua. 
Passatela pirofila nel forno, già scaldato alla temperatura di 190 gradi, e cuocete la preparazione per 
circa 40 minuti. Trascorso questo tempo, sfornate le mele, quindi sistematele su un piatto da portati 
adeguato. 
Trasferite sulla fiamma viva la pirofila con il fondo di cottura della frutta e tenetevela fino a quando lo 
sciroppo diventerà di un bel colore caramello; a questo punto versatelo immediatamente sulle mele 
Spolverizzatele anche con un poco di zucchero a velo fatto scendere a pioggia da un setaccino, quind 
servitele calde oppure tiepide. 


Ingredienti per 6 persone 


« 6 mele grandi (circa 1200 g) 

« 80g di pinoli e mandorle sbucciate e pelate 
« 20g di burro 

« zucchero semolato 

« poco di zucchero a velo 

« 1/3 bicchiere di vino bianco secco 


Varianti 


Mele Al Forno 


Mele Al Forno (2) 
Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (5) 
Mele Al Forno (6) 
Mele Al Forno (7) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


« Torta Di Mandorle Ed Amaretti 
« Cornetti Alle Mandorle 


« Crema Gelata (2) 
« Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


« Pabassinas 


Mele Al Forno (5) 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Con l'aiuto di uno scavino, togliete alle mele il torsolo lasciando però un po' di polpa in fondo in 
modo che il ripieno non fuoriesca e mettetele in una pirofila leggermente imburrata. 
Mischiate la marmellata con l'uvetta, che avrete ben strizzato, e la cannella. 
Riempite il vuoto delle mele con questo composto, mettete su ognuna un pezzetto di burro e 
spolverizzatele con lo zucchero. 
Fate cuocere in forno a 180 gradi per circa 30 minuti. Vanno mangiate tiepide o a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 6 persone 


6 mele golden ben lavate e non sbucciate 

50g di burro 

6 cucchiai di zucchero 

6 cucchiaini di marmellata di mirtilli rossi 

1 pizzico di cannella 

2 cucchiai di uvetta sultanina bagnata per 30 minuti in 1/2 bicchiere di maraschino 


Varianti 


Mele Al Forno 

Mele Al Forno (2) 
Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (4) 
Mele Al Forno (6) 
Mele Al Forno (7) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


Torta Di Mele In Sfoglia 
Mele Ai Mirtilli Al Microonde 


Dolce Inglese Di Mele 


Gelato All'uvetta 


Strudel Di Mele (5) 


Mele Al Forno (6) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavare le mele e strofinarle con un panno ruvido. Metterle in una pirofila, cospargerle di vinc 
marsala e passarle in forno caldo a 160 gradi per 25 minuti, o fino a quando saranno ben cotte. Toglierle 
dal forno e spolverizzarle con lo zucchero. Si possono servire sia calde che fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele ruggini medie 
» 4 cucchiai di zucchero 
» 2? cucchiai di vino marsala 


Varianti 


Mele Al Forno 


Mele Al Forno (2) 
Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (4) 
Mele Al Forno (5) 
Mele Al Forno (7) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


» Pere All'imperiale 

» Mele A] Marsala 

» Mele Allo Zabaglione 
» Mele Alla Crema (2) 
» Mele Fantasia (2) 


Mele Al Forno (7) 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Con l'aiuto di uno scavino, togliete alle mele il torsolo lasciando però un po' di polpa in fondo il 
modo che il ripieno non fuoriesca e mettetele in una pirofila leggermente imburrata. 
Mischiate la marmellata con l'uvetta, che avrete ben strizzato, e la cannella. 
Riempite il vuoto delle mele con questo composto, mettete su ognuna un pezzetto di burro e 
spolverizzatele con lo zucchero. 
Fate cuocere in forno a 180 gradi per circa 30 minuti. Vanno mangiate tiepide o a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 6 persone 


6 mele golden ben lavate e non sbucciate 

50g di burro 

6 cucchiai di zucchero 

6 cucchiaini di marmellata d'albicocche 

1 pizzico di cannella 

2 cucchiai di uvetta sultanina bagnata per 30 minuti in 1/2 bicchiere di maraschino 


AA A A A A 


Varianti 


Mele Al Forno 


Mele Al Forno (2) 
Mele Al Forno (3) 
Mele Al Forno (4) 
Mele Al Forno (5) 
Mele Al Forno (6) 
Mele Al Forno (8) 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
Mele Al Forno Con Mandorle 


Mele Al Forno Meringate 
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Ricette simili 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Dolce Inglese Di Mele 


« Gelato All'uvetta 


« Strudel Di Mele (5) 
« Soufflé D'autunno 


Mele Al Forno (8) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate le mele e, senza rovinarle, privatele del torsolo utilizzando l'apposito attrezzo. 
Fate ammollare l'uvetta in acqua tiepida; scolatela e asciugatela. 
Amalgamate l'uvetta ai biscotti secchi sbriciolati, alle mandorle, alla buccia grattugiata di limone e a un 
cucchiaio di zucchero. Con il composto dei biscotti farcite le mele che disporrete poi su una teglia dal 
fondo ricoperto da un leggero strato di acqua. 
Spolverate le mele con il rimanente zucchero mischiato a un pizzico di sale e uno di cannella e infornate 
a 180 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
2 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di mandorle tritate 
1 limone 

biscotti secchi 

1 pizzico di cannella 

1 pizzico di sale 
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Varianti 


» Mele Al Forno 


» Mele Al Forno (2) 
» Mele Al Forno (3) 
» Mele Al Forno (4) 
» Mele Al Forno (5) 
» Mele Al Forno (6) 
» Mele Al Forno (7) 


» Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 
» Mele Al Forno Con Mandorle 


» Mele Al Forno Meringate 


Ricette simili 


» Torta Di Mele (10) 
» Coppe Gran Varietà 
» Fagottini Di Mele (4) 


» Pane Di Frutta 


» Torta Di Mele In Sfoglia 


Mele Al Forno Con Crema Pasticciera 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Prendo delle mele, possibilmente renette, le sbuccio e tolgo il torsolo; le metto in una pirofila 
farcisco il foro centrale con uvetta sultanina, noci tritate e scorze candite di arance. Prima di farcire mette 
a bagno un'oretta questi tre ingredienti in mezzo bicchiere di buon marsala dolce. Una volta farcite, li 
mele, le cospargo di zucchero di canna, bagno con il marsala della 'marinata' e le cuocio al forno per 3( 
minuti a 180-190 gradi, assieme ad un altro mezzo bicchiere di marsala. Non appena le tolgo dal forno, li 
copro con crema pasticciera, lascio raffreddare, ancora un poco di crema, cospargo ancora con gherigl 
di noci tritati. Servo con un bicchierino di Marsala. 


Ingredienti per 4 persone 


mele renette 

uvetta sultanina 

noci tritate 

scorza d'arancia candita 
zucchero di canna 

vino marsala 

crema pasticciera 


Ricette simili 


« Sfogliata Di Mele Renette 
« Christmas Puddin 


« Bireweck 
« Torta Alla Frutta D'alsazia 


« Torta Di Mele In Sfoglia 


Mele Al Forno Con Mandorle 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tostate le mandorle al forno; lavate e sbucciate le mele e tagliatele a fette spesse un centimetro. 
Imburrate una pirofila, cospargetela con zucchero e disporvi le fette di mela. 
Spruzzate col marsala e mettete in forno a 170 gradi per mezz'ora. A parte sciogliete a bagnomaria la 
marmellata, versatela sulle mele e rimettete in forno per altri 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele grandi 

80g di marmellata di albicocche 
70g di mandorle pelate 

1 bicchierino di vino marsala 
50g di zucchero 

1/2 di limone 

30g di burro 


Ricette simili 


Crostoni Di Albicocche 
Omelette Alla Marmellata Di Albicocche E Panna 


Mele Al Forno (4) 


Sfoglia Alla Frutta Fresca 
Anello Allo Zenzero 


Mele AI Forno Meringate 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate le mele, asciugatele, privatele del torsolo, mettetele in una teglia, fate scivolare un cucchiaio 
di zucchero nel foro centrale di ciascuna mela, aggiungete l'acqua e la scorza grattugiata di limone. 
Mettete in forno moderato. Intanto battete a neve gli albumi d'uovo finché saranno ben sodi, poi 
mescolateli delicatamente con lo zucchero a velo. Quando le mele saranno cotte, disponetele in una teglia 
unta di burro, versatevi sopra il loro sciroppo, e infine l'albume montato a neve che ne ricopra la 
superficie. 
Mettete la teglia in forno caldo per circa dieci minuti finché la meringa si sarà rassodata e avrà preso un 
bel colore dorato. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele 

» 4 cucchiaini di zucchero 

» ]scorzetta di limone 

1 bicchiere di acqua 

» perla meringa: 

» 2 albumi d'uovo 

» 2 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


» Crostata Meringata Al Limone 

» Torta Con Crema Al Caffè 

» Meringata Alle Prugne 

» Vacherin Allo Zenzero Con Salsa All'arancia 


» Meringhe Con Crema Di Lamponi 


Mele Al Liquore 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, affettarle, metterle in una terrina, cospargerle di zucchero, unire la cannella e le 
vaniglia, bagnarle con il liquore e mescolare. 
Mettere le mele in una grande coppa, porre in frigorifero per circa 1 ora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 4mele 

4 cucchiai di zucchero 

1 bicchiere di liquore dolce 
cannella 

vaniglia 


Ricette simili 


1 Cassata (4) 
' Budino Di Mele E Pere 


' Dolce All'anice 
i Mele AI Vino 
1 Gelato Alla Rosa 


Mele Al Marsala 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Lavare bene le mele e strofinarle con un panno ruvido. Metterle in 1 pirofila, cospargerle di marsala 
e passarle in forno caldo a 160 gradi per 25 minuti. Toglierle dal forno e spolverizzarle con lo zucchero 
mentre sono calde. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele renette 
: 4 cucchiai di zucchero 
i 2 cucchiai di vino marsala 


Ricette simili 


i Mele AI Forno Con Crema Pasticciera 
1 Sfogliata Di Mele Renette 

i. Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 

: Delizia Di Mele 

i Torta Di Mele E Ricotta 


Mele Al Miele 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Togliere torsoli alle mele, disporle in pentola con 3 scorzette di limone. 
Sciogliere il miele in tanta acqua sufficiente a ricoprire le mele. 
Portarea bollore e cuocere a fuoco medio per 30 minuti circa. Disporre le mele sul piatto, sciogliere la 
marmellata nello sciroppo rimasto e cuocere per qualche minuto, poi versarlo sulle mele. 
Cospargerele mele con le noci sminuzzate e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4nele delizia 

« ] limone 

« 5 cucchiai di miele fluido 
« 4cucchiai di marmellata 
« 10 noci 


Ricette simili 


« Composta Di Mele Alla Frutta Secca 
« Torta Di Mele (5) 


« Mele Speciali 
« Pesche Calde 


« Barrette Croccanti 


Mele Al Rum 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare in 8 spicchi le mele. Cuocerle pianissimo nel burro per 20 minuti, girandole 
spesso. Poi spolverizzarle con lo zucchero e spruzzarle con il rum. 
Alzare il fuoco e farle leggermente caramellare. 
Accompagnarecon crema inglese o zabaglione. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele delizia grandi 

i 50gdi burro 

i 50gdi zucchero 

i crema inglese o zabaglione 
i. 1bicchierino di rum 


Ricette simili 


1 Mele Speciali 

i Pesche Sciroppate Con Crema Zabaglione 
i Spiedini Di Frutta (4) 

i CremaDi Riso All'anice 


Torta Di Mele (5) 


Mele Al Vino 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, affettarle, metterle in una terrina, cospargerle di zucchero, unire la cannella e le 
vaniglia, bagnarle con il vino e mescolare bene. Suddividerle in quattro coppette e tenerle in frigorifero 
per un'ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele 

4 cucchiai di zucchero 

1 bicchiere di vino bianco 
cannella 

vaniglia 


Varianti 
» Mele Al Vino Bianco 


Ricette simili 


» Mele Al Liquore 


» Mousse Di Mele (3) 
» Mele Ai Mirtilli A] Microonde 


» Sformato Alla Conserva Di Pesche 
» Dolce Di Frutta Meringata 


Mele Al Vino Bianco 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Togliere il torsolo alle mele, mettere nell'incavo una nocciolina di burro e 1 cucchiaio di zucchero « 
farle cuocere in forno a 180 gradi per circa 1 ora, spruzzandole con poco vino bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele golden 

<« 1 nocciolina di burro 

<« 1 cucchiaio di zucchero 
« poco di vino bianco 


Ricette simili 


« Mele Ai Mirtilli Al Microonde 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
« Mele Alla Crema (2) 

« Mele Calde Al Pepe Rosso 
« Torta Di Mele In Sfoglia 


Mele All'amaretto 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate le mele intere e togliete i torsoli. 
Tritate gli amaretti, unite il cognac, il burro ammorbidito e lo zucchero. 
Riempite le mele con questo composto e aggiungete sopra un cucchiaino di marmellata. Disponetele su 
una pirofila con nel fondo acqua zuccherata e cuocete per mezz'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


8 mele 

200g di biscotti amaretti 
50g di zucchero a velo 
1/2 bicchiere di cognac 
burro 

marmellata 


Ricette simili 


Dartois Alle More 
Mele AI Cucchiaio 
Budino Di Pere E Mele 
Budino Di Mele E Pere 
Amaretti Fritti 


Mele All'ananas 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Lavate e asciugate le mele, con un coltellino tagliate un tondello attorno al picciolo e con lo scavi 
torsoli togliete la parte centrale del frutto. Nell'incavo mettete una noce di burro, mezzo cucchiaino d 
zucchero, dadini di ananas, un cucchiaino di vodka o rum a piacere, un gheriglio di noce e terminate coi 
una ciliegina. 

Avvolgete ogni mela con un foglio di carta d'alluminio Sistemate i cartocci sulla griglia del forno e 
cuocete, a circa 200 gradi, per circa venti minuti; servite a tavola nel cartoccio. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele renette 

« ? fette di ananas 

« ? cucchiai di zucchero 

« 4cucchiaini di vodka (o rum) 
« 4ciliegine 

« 4 gherigli di noci 

« 1 noce di burro 


Ricette simili 


« Sfoglia Alla Frutta Fresca 


« Crepes Ripiene Di Mele E Noci 
« Dolci Di Mirandola 


« Dolce Di Frutta Secca 
« Coppa lLattemiele 


Mele Alla Besciamella 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, privarle del torsolo e affettarle. 
Imburrare una pirofila, fare uno strato di besciamella, coprire con uno strato di mele, cospargere con lo 
zucchero e continuare a fare strati fino ad esaurimento degli ingredienti. 
Mettere in forno già caldo a gratinare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di mele 

100g di zucchero 

50 cl di besciamella 
burro 


Varianti 


1 Mele Alla Besciamella (2) 
Ricette simili 


i Torta Di Mele E Ricotta 

i. Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
1 Castagnole Con Salsa Di Mele 

i Torta Di Mele In Sfoglia 

i Frittelle Di Mele (4) 


Mele Alla Besciamella (2) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare le mele, privarle del torsolo e affettarle. 
Imburrare una pirofila, fare uno strato di besciamella, coprirlo con uno strato di fette di mele, 
cospargerle con lo zucchero e proseguire così a strati; terminare con una abbondante spolverizzata di 
zucchero. 
Mettere in forno già caldo fino a quando la superficie della preparazione si presenterà ben gratinata. 


Ingredienti per 4 persone 


» 800g di mele renette 
» 100g di zucchero 

» poco di burro 

» 50 cl di besciamella 


Varianti 
» Mele Alla Besciamella 
Ricette simili 


» Torta Di Mele E Ricotta 
» Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
» Torta Di Mele In Sfoglia 


» Frittelle Di Mele (4) 
» Charlotte Di Mele 


Mele Alla Cannella 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavare le mele, eliminare il torsolo con l'apposito utensile e cuocerle a vapore. 
Portare ad ebollizione 1/2 1 d'acqua con la cannella; lasciare in infusione per 10 minuti. Poi riportare a 
bollore e cuocervi sopra le mele sempre a vapore per 20 minuti. 
Mescolare lo yogurth con 50 g di zucchero e la scorza delle arance grattugiata. Disporre le mele i 
piattini individuali, spolverizzarle con un po' di zucchero a velo e un po' di quello semolato e servirli 
con lo yogurth. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 4rmele 

<« zucchero semolato 
« zucchero a velo 
400g di yogurth 

2 arance 

2 stecche di cannella 


A A A 


Varianti 


« Mele Alla Cannella (2) 


Ricette simili 


« Crespelle Con Le Mele 


« Apfelpfannkuchen 
« Barchette All'arancia 


« Strudel Con Le Mele 
« Strudel Con Ripieno Di Frutta (2) 


Mele Alla Cannella (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


In una pirofila leggermente imburrata, adagiate le mele sovrapponendole. 
Cospargete con lo zucchero e la cannella, bagnate con un po' di acqua e fate cuocere in forno a 200 
gradi, fino a quando le mele risulteranno cotte e belle dorate (circa 15 minuti). 
Mettete in una ciotola lo yogurth che servirà da accompagnamento alle mele che spolverizzerete, quando 
tiepide, con lo zucchero a velo. 


Ingredienti per 6 persone 


» 6 mele sbucciate e tagliate in 16 spicchi sottili 

» 4 cucchiai di zucchero di canna mescolato a 1 cucchiaino di cannella 
» zucchero a velo 

» 4 vasetti di yogurth greco 


Varianti 
» Mele Alla Cannella 
Ricette simili 


» Mele Ubriache 

» Cassata Siciliana 

» Torta Inglese Alle Mele 
» Kranz Di Pasqua 

» Torta Di Mele (9) 


Mele Alla Crema 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Imburrare4 piccole pirofile e spolverizzarle di pangrattato. 
Sbucciare le mele, togliere i torsoli e tagliarle a fette. Bagnarle col succo di limone e distribuirle nelle 
pirofile. A parte sbattere le uova con lo zucchero, la cannella, la panna e versare il tutto sulle mele. 
Infornare a 220 gradi per 20 minuti. Lasciar raffreddare e spolverizzare con zucchero a velo prima d 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele grandi 

1 cucchiaino di cannella in polvere 
2 uova 

1 bicchiere di panna liquida 

150g di zucchero 

zucchero a velo 

1/2 di limone (succo) 

burro 

« pangrattato 


Varianti 


« Mele Alla Crema (2) 


Ricette simili 


« Coppette Di Mele (2) 
« Torta Di Mele E Ricotta 


« Charlotte Alle Mele Con Salsa Al Caramello 
« Dolce Di Mele E Mandorle 
« Cotolette Di Mele 


Mele Alla Crema (2) 


Dolce a base di mele golden 


Ricetta 


Sbucciare le mele e privarle del torsolo. Far bollire per 10 minuti 2 cucchiai di zucchero in 3/4 di | 
d'acqua poi adagiarvi le mele e cuocerle per 20 minuti. 
Preparare una crema sbattendo i tuorli con lo zucchero ed il marsala e farla addensare a bagnomaria. 
Raffreddare le mele e la crema. Disporre le mele in 4 coppette, bagnarle con il loro sciroppo e 
ricoprirle di crema. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele golden 
i. 4 cucchiai di zucchero 

i 2 tuorli d'uovo 

i. 4 cucchiai di vino marsala 


Varianti 
i Mele Alla Crema 
Ricette simili 
Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
Strudel Di Mele E Ricotta Alla Salsa Di Verduzzo 


1 Mele AI Vino Bianco 
i Mele Ai Mirtilli Al Microonde 


Crostata Di Mele (2) 


Mele Alla Panna Con Ciliegine 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Bollire in 1 casseruola 150 cl di acqua con lo zucchero, mescolando per scioglierlo bene. 
Immergere in questo sciroppo le mele sbucciate e private del torsolo. 
Unire il rum, il succo del limone e cuocere, coprendo con il coperchio, per 20 minuti. Appena le mele 
saranno cotte, porle in 1 piatto e farle raffreddare. Al momento di servirle versarci sopra un po' dello 
sciroppo di cottura e riempirne la cavità con la panna montata, decorando con le ciliegine. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele 

200g di zucchero 

1 bicchierino di rum 

1 limone (succo) 

5 cucchiai di panna montata zuccherata 
4 ciliegie sciroppate 


Ricette simili 


=» Ananas Alla Panna 

» Ananas Alla Panna (3) 
» Coppa Alla Crema 

» Mele Ubriache (2) 

» Coppette Di Mele 


Mele Alla Viennese 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare le mele, levare il torsolo. 
Sbattere le uova con il pecorino e unire le erbe tritate. 
Salare 
Sciogliere l'acciuga in 2 cucchiai di olio in una padella e versarvi le uova battute. 
Cuocere per 5 minuti e rigirare la frittata a metà cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


1 6 mele renette 

50g di burro 

6 biscotti amaretti 

100g di cioccolato fondente 
pangrattato 

zucchero 

1 bustina di zucchero vanigliato 
2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Varianti 


1 Mele Alla Viennese (2) 


Ricette simili 


: Delizia Agli Amaretti 

Torta Di Mele E Cioccolato 

Mele AI Cucchiaio 

Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
Bomba Deliziosa 


Mele Alla Viennese (2) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare le mele, levare il torsolo e tagliarle a fettine. 
Imburrare una teglia e fare uno strato di mele. Coprirle con zucchero, pangrattato, cioccolato grattugiato, 
amaretti pestati e burro fuso. 
Fare un altro strato di mele e proseguire fino ad esaurimento degli ingredienti. 
Spolverizzare l'ultimo strato con lo zucchero vanigliato e infornare a 180 gradi per circa 30 minuti. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


6 mele renette 

60g di burro 

6 biscotti amaretti 

100g di cioccolato fondente 
pangrattato 

zucchero 

1 bustina di zucchero vanigliato 


Varianti 


Mele Alla Viennese 


Ricette simili 


Delizia Agli Amaretti 


Torta Di Mele E Cioccolato 

Mele Al Cucchiaio 

Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
Bomba Deliziosa 


Mele Allo Zabaglione 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mettere in una casseruola due cucchiai di zucchero e 3/4 di acqua, far bollire per 10 minuti 
adagiare le mele sbucciate e private del torsolo nello sciroppo e far cuocere per 20 minuti. 
Preparareuno zabaglione con i tuorli, lo zucchero rimasto e il Marsala e farlo raffreddare. 

Versarelo zabaglione sulle mele e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4rele 

« 4cucchiai di zucchero 

« 4cucchiai di vino marsala 
« ? uova 


Ricette simili 


@ Torta Di Mele 

« Mele A] Marsala 

« Mele Al Forno (6) 

« Mele Alla Crema (2) 
« Mele Fantasia (2) 


Mele Amarognole 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele e tagliarle a metà. 
Togliere il torsolo. 
Cuocere le mezze mele in caramello di zucchero bruno 5 minuti per parte. 


Ingredienti per 4 persone 


: alcune di mele 
i zucchero bruno 


Ricette simili 


i Pane DiFrutta Secca 

i Creme Brulèe 

i Babà (4) 

: Dolce Di Latte 

i Torta Di Mele E Ricotta 


Mele Calde Al Pepe Rosso 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Comprate le mele, sbucciatele e togliete il torsolo. 
Tagliate le mele a metà e disponetele in una pirofila aggiungendo un po' di vino e zucchero. 
Infornate a 180 gradi per circa 20 minuti e servitele calde con palline di gelato (fiordilatte o crema) e un 
pizzico di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele golden gialle 

2 cucchiai di zucchero 
1 bicchiere di vino 

1 pizzico di pepe rosso 
250g di gelato 


Ricette simili 


Frutta Cotta Alla Pasticciera 
Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
Mele Al Vino Bianco 


Mele Alla Crema (2) 
Mele Ai Mirtilli Al Microonde 


Mele Caramellate 


Dolce a base di mele rosse 


Ricetta 


Procurarsi 4 bastoncini. 
Lavare e asciugare le mele. In una casseruola portare ad ebollizione lo zucchero con l'acqua e mescolare 
finché lo zucchero sarà sciolto. 
Unire la panna, il burro e il cremortartaro e mettere in forno caldo a 160 gradi per 20 minuti. Si dovr 
ottenere un composto cremoso. 
Infilare le mele nei bastoncini, immergerle nello sciroppo rigirandole molto bene. Appoggiarle su ur 
vassoio imburrato e far solidificare lo sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


<« 4 mele rosse sode 

« 250g di zucchero 

1 bicchiere di acqua 
40g di burro 

50g di panna liquida 

1 presa di cremortartaro 


A 


A A A 


Ricette simili 


<« larte Tatin (3) 
« Mele Cotte Con Marmellata Di Ribes 


« Mousse Di Mele 
« Mele Ubriache (2) 


« Dolce Delle Tentazioni 


Mele Cotogne Al Forno 


Dolce a base di mele cotogne 


Ricetta 


Sbucciare le mele cotogne e privarle del torsolo dopo averle tagliate a metà; tagliarle in spicchi a 
adagiarle sul fondo di una pirofila. In una ciotolina mettere il miele unendovi il succo d'arancia ed il 
vino. 

Mescolare e versare sulle mele. 

Coprire la pirofila con un foglio d'alluminio e cuocere in forno a 180 gradi per circa 40 minuti. 
Togliere il foglio d'alluminio, regolare il forno a 220 gradi e cuocere per altri 10 minuti. 
Servire freddo. 


Ingredienti per 8 persone 


i 8 mele cotogne non grandi 
i 100gdi miele d'acacia 

1 200gdi succo d'arancia 

1. 2 cucchiai di vino rosso 


Ricette simili 


i Mele Gratinate 
i Banane Al Forno Con Mandorle E Uvetta 
' Delizia Di Mele 


i Macedonia Millegusti 
i Mostarda Di Frutta 


Mele Cotte Con Marmellata Di Ribes 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate bene le mele, asciugatele e scavatele al centro togliendo il torsolo con l'apposito ferretto. 
Riempiteil buco così ottenuto mettendovi il burro e la marmellata di ribes rosso. 
Fatecolare la restante marmellata sopra le mele in modo che finisca sul fondo del tegame che sceglierete 
di terracotta o di Pyrex. 
Aggiungetel'acqua e lo zucchero. 
Coprite il recipiente con un coperchio e lasciate cuocere a fiamma dolce finché le mele saranno pronte e 
leggermente caramellate. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele rosse 

« 150g di marmellata di ribes rosso 
« 4 pezzetti di burro 

« 2 cucchiai di zucchero in polvere 
« 10 cl di acqua 


Ricette simili 


« Dessert Di Riso Al Ribes 
« Mele Caramellate 
« Torta Di Mele E Pane 


« Crema Di Frutta All'inglese 


« Torta Alcazar 


Mele Delicate 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate con cura le mele, privatele dei torsoli e foratele in superficie. Sistematele in una pirofila, 
riempite la cavità dei torsoli con lo zucchero e la margarina a fiocchetti e coprite con della pellicola 
trasparente forata. 

Fate cuocere a potenza piena per 5 minuti, lasciate riposare per 3 minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele 
i. 8 cucchiaini di zucchero 
' 4 cucchiaini di margarina 


Ricette simili 


i. Applepie 

i Torta Allo Yogurth (2) 

i Ciambelline (2) 

i Torta Di Mele E Ricotta 

i. Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


Mele Deliziose 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate le mele, con l'apposito scavino togliete il torsolo, e nel buco mettete lo zucchero. In una 
pirofila imburrata allineate le mele, ungetele con poco burro fuso e cuocete in forno a 170 gradi per 
mezz'ora circa. Nel frattempo sciogliete il cioccolato con poco latte. Quando le mele sono cotte versate 
sopra ognuna un po' di cioccolato. 

Ricoprite tutto con gli albumi montati a neve ferma e cospargete con le mandorle tritate. 
Ponete ancora in forno caldo e lasciate meringare e dorare leggermente gli albumi. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele 

» 100g di cioccolato al latte 
» 80gdi zucchero 

» 50g di mandorle 

» 50gdi burro 

» 3 albumi d'uovo 

» latte 


Ricette simili 


» Torta Bianca 

» Mousse Ai Due Cioccolati Con Salsa Alla Menta 
» Torta Alcazar 

» Bohmische Kolatschen 

» Soufflé A] Fondente 


Mele Della Strega 


Dolce a base di mele rosse 


Ricetta 


Procurarsi 8 stecchi di legno. 
Lavare e asciugare con cura le mele. 
Asportareil gambo e infilare gli stecchi nelle mele. 
Mettere zucchero e melassa in una casseruola dal fondo pesante e farli fondere a fuoco basso. L( 
sciroppo è pronto quando prendendone una goccia e gettandola in acqua fredda si indurisce. 
Tuffare le mele, una per volta e tenendole per lo stecco, nello sciroppo anche più di una volta, finché 
saranno perfettamente caramellate. Disporle su un piatto unto di olio e farle raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


8 mele rosse piccole 

1 tazza di zucchero 

1 tazza di sciroppo di melassa 
olio di semi 


A A A A 


Ricette simili 


« Torta Di Cioccolato Alla Melassa 


« Frittelle Di Mele (4) 


« Pan Di Zenzero All'arancia 


« Mele Ubriache (2) 
« Mele Cotte Con Marmellata Di Ribes 


Mele E Pere Con Il Bimby 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Inserire nel boccale dal foro con lame in movimento a velocità 4 la mela e la pera a pezzetti. Con la 
spatola riunire il composto e aggiungere l'acqua e il succo di limone per 40 secondi a velocità 9. 
Servire subito. 


Ingredienti per 1 persona 


» 60g di mela sbucciata 

» 60g di pera sbucciata 

» 100g di acqua 

» 1 cucchiaino di succo di limone 


Ricette simili 


» Dessert Di Pera E Mela Con Il Bimby 


» Dessert Di Mela Con Il Bimby 
» Mela Grattugiata Con Il Bimb 


»= Mela E Banana Passata Con Il Bimby 
» Sorbetto Di Frutta 


Mele Economiche 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Praticateun buco alle mele con lo scavino per togliere benissimo il torsolo. Nel buco che si sarà 
formato mettete una nocciola di burro e due cucchiaini di marmellata a piacere. 
Collocate le mele in una pirofila, versate sul fondo due dita di acqua e ponete nel forno già caldo a 18( 
gradi. Quando le mele saranno cotte, la buccia tenderà a seccare e rompersi. 
Lasciate in forno le mele finché sono fredde, poi servitele subito. Tempo: 40 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele uguali 
« 4cucchiaini di burro 
« 3 cucchiaini di marmellata 


Ricette simili 


« Torta Alcazar 

« Fagottini Di Pasta Frolla 
« Fagottini Di Mele (5) 

« Mele All'amaretto 

« Charlotte Di Mele 


Mele Fantasia (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Togliete buccia e torsolo alle mele, tagliatele a fettine sottili e fatele cuocere in una padella 
antiaderente col burro e lo zucchero per un paio di minuti. 
Bagnate col marsala e proseguite la cottura finché la frutta non diventa morbida. 
Lasciate raffreddare, dividete le mele in 4 coppette, guarnite con la panna montata e la cioccolata a 
scaglie e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4mele 

i 2 cucchiai di zucchero 

i. 1/2 bicchiere di vino marsala 

i 100gdi cioccolata fondente in scaglie 
i 100g di panna montata 


Ricette simili 


: Delizia Al Cioccolato (2) 

1 Ciotoline Al Cacao 

1 Marquesa De Chocolate 

i Pere Al Cioccolato (6) 

! Zabaglione In Crosta Di Cioccolata 


Mele Farcite 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate le mele (meglio se biologiche) e, senza sbucciarle, privatele del torsolo facendo però 
attenzione a non sfondarle. 
Passate col dito un po' di sale al loro interno e riempitele con la crema di sesamo mescolata a una 
marmellata senza zucchero di frutta più dolce (mele e pere o albicocche), la farina di cocco e la cannella 
in polvere. Mettetele in una teglia con un dito d'acqua sul fondo e cuocetele al forno finché non sono ben 
tenere. Mangiatele tiepide con tutta la buccia. 


Ingredienti per 4 persone 


mele da cuocere 

crema di sesamo 
marmellata senza zucchero 
sale marino 

farina di cocco 

cannella 


Varianti 


» Mele Farcite (2) 
Ricette simili 


» Torta Di Mele E Pane 

» Meringa Al Cocco 

» Torta Alcazar 

» Biscottini Morbidi Ai Fiocchi 
» Fagottini Di Mele (2) 


Mele Farcite (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Lavate le mele (meglio se biologiche) e, senza sbucciarle, privatele del torsolo facendo perc 
attenzione a non sfondarle. 
Passate col dito un po' di sale al loro interno e riempitele con la crema di arachidi mescolata a una 
marmellata senza zucchero di frutta più dolce (mele e pere o albicocche), la farina di cocco e la cannelli 
in polvere. Mettetele in una teglia con un dito d'acqua sul fondo e cuocetele al forno finché non sono bei 
tenere. Mangiatele tiepide con tutta la buccia. 


Ingredienti per 4 persone 


i mele da cuocere 

! crema di arachidi 

i marmellata senza zucchero 
i sale marino 

: farina di cocco 

: cannella 


Varianti 

1 Mele Farcite 
Ricette simili 

: Torta Di Mele E Pane 


i Meringa Al Cocco 
i Torta Alcazar 


i Biscottini Morbidi Ai Fiocchi 
i Fagottini Di Mele (2) 


Mele Glassate 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Preparare uno sciroppo con 2 tazze di zucchero e 3/4 di tazza d'acqua. Aromatizzarlo con un 
cucchiaio di buccia di limone grattugiata e cuocervi dentro le mele, sbucciate e affettate sottili, per 2 ore, 
a fiamma dolce, senza mai rimescolare. 

Versare questa composta in uno stampo unto d'olio e far raffreddare. 
Sformare sul piatto di portata, contornarlo con gelato di crema alla vaniglia e decorarlo con frutta 
candita. 


Ingredienti per 4 persone 


2 tazze di zucchero 

3/4 tazza di acqua 

1 cucchiaio di scorza di limone grattugiata 
1000g di mele 

per lo stampo: 

olio d'oliva 

per decorare: 

frutta candita 


Ricette simili 


i Budino Di Ricotta 

i Plumcake (3) 

i Struffoli (2) 

1 Cassata (2 

i. Charlotte Arlecchino Con La Panna 


Mele Gratinate 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, eliminare il torsolo e tagliarle a rondelle spesse. 
Imburrare una pirofila e distribuirvi un terzo delle mele. Coprirle con il miele, metà dei gherigli e 
qualche fiocchetto di burro. 
Fare un altro strato di mele, miele, gherigli e burro. 
Coprire con le ultime rondelle di mele, bagnare con il succo di limone e cuocere in forno caldo a 180 
gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4rele 

« miele d'acacia 

« ] limone 

« alcuni fiocchi di burro 
« 80gdi gherigli di noci 


Ricette simili 


« Crepes Ripiene Di Mele E Noci 
« Semifreddo Di Miele Con Insalata Di Uva E Noci 


« Tartellette Al Caramello 
« Dolce Di Frutta Secca 
« Finichia Alla Cannella 


Mele Guarnite 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Tenete le mele in forno fino a che diventano un po' molli, pelate la metà superiore, spargete della 
meringa sulle parti sbucciate e cuocete in forno finché la meringa si dora. 


Ingredienti per 4 persone 


i mele 
i meringa 


Ricette simili 


i Mele Al Forno Meringate 
i. Vacherin Allo Zenzero Con Salsa All'arancia 
i. Meringata All'uva 

i Meringata Alla Nutella 

i Torta Di Mele E Ricotta 


Mele In Crosta 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Stendete la pasta a sfoglia a tre millimetri di spessore e dividetela in quattro quadrati grandi da 
potervi avvolgere una mela. 
Sbucciate e togliete il torsolo alle mele. Posatene una al centro di ogni quadrato di pasta. Spolverizzatele 
di zucchero vanigliato e riempite il foro centrale con un po' di panna e un pizzico di cannella. 
Sollevate i quattro angoli della pasta alla sommità della mela e chiudete lasciando una piccola apertura 
perché il vapore possa uscire. 
Spennellate la pasta con il tuorlo diluito con un cucchiaio d'acqua. 
Disponete gli involtini in una teglia imburrata e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 40 
minuti. Serviteli. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele 

» pasta sfoglia 

» 15 cl di panna 

1 tuorlo d'uovo 
burro 

zucchero vanigliato 
cannella 


Ricette simili 


» Fagottini Di Mele (3) 

» Sfogliata Di Mele Renette 
» Fagottini Di Mele (5) 

» Crostata Di Ricotta (2) 

» Dartois Alle More 


Mele In Dolcezza 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Pulite e tagliate le mele a spicchi di 2 cm. di spessore. 
Sciogliete il burro in una larga padella, unite le mele e fatele saltare per 5 minuti, scuotendo € 
mescolando con la paletta per non romperle. 
Unire uvetta, pinoli, una spruzzata di brandy, la scorza di limone e lo zucchero e proseguire la cottura pe 
5 minuti, scuotendo la padella. 
Servite con la panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele non farinose 

30g di burro 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 

1 cucchiaio di pinoli 

1 spruzzata di brandy 

1/2 di limone (scorza grattugiata) 
2 cucchiai di zucchero 

20 cl di panna da montare 
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Ricette simili 


« Crostata Di Mele (2) 
« Strudel Di Mele (3) 
« Apfelstrudel 

« Strudel Di Mele (2) 


« Torta Alla Senese 


Mele In Pasta Frolla 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Svuotare le mele togliendo i torsoli. Riempirle di marmellata e fasciarle, dopo averle spruzzate di 
zucchero, nella pasta frolla. Metterle in una teglia imburrata al forno per 30 minuti circa. La pasta frolla 
deve essere appena colorita. Si consiglia di non scegliere mele acquose. 


Ingredienti per 6 persone 


pasta frolla 

1000g di mele 

1 tazza di marmellata di albicocche 
50g di zucchero 


Ricette simili 


:. Torta Soffiata Alle Albicocche 
i. Torta Alcazar 
1. Crostata Di Albicocche (2) 


Fagottini Di Pasta Frolla 
Crostata All'uva Nera 


Mele Infagottate 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciare le mele, lavarle ed eliminare il torsolo. 
Dividere in 4 quadrati la pasta e porre al centro di ogni quadrato una mela. 
Versarelo zucchero nel foro centrale di ogni mela. 
Richiudere la pasta attorno alle mele premendo bene la sommità. 
Cuocere le mele in forno caldo a 180 gradi per circa 20 minuti. Levarle dal forno quando la pasta sari 
ben dorata. Servirle tiepide. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 mele renette 
« 200g di pasta sfoglia già pronta 
« zucchero 


Ricette simili 


« Torta Brisée Di Mele 
« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Sfogliata Di Mele 


« Fagottini Di Mele (4) 
« Fagottini Di Mele Con I Pistacchi 


Mele Meringate 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare le mele, tagliarle a pezzi e metterle in una casseruola con il burro la scorza del limone 
grattugiata e lo zucchero. 
Cuocere a fuoco lento per 15 minuti poi passare le mele al setaccio, aggiungere i tuorli e il rum. 
Dividere il composto in 4 pirofile e infornare per 20 minuti a 200 gradi. 
Montare a neve ferma gli albumi con lo zucchero a velo e metterli sulle mele. 
Passare sotto il grill finché la meringa è dorata. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


i 6 mele golden 

i 80gdi zucchero di canna 
i 50gdi burro 

i. 1 limone 

! 3 uova 

i 50gdi zucchero a velo 

i. 1 bicchierino di rum 


Varianti 


i Mele Meringate (2) 
i Mele Meringate (3) 


Ricette simili 


i Torta Di Mele In Sfoglia 

i. Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 
1 Clafoutis Di Mele 

i Fantasia Di Mele 


Mele Al Forno (2) 


Mele Meringate (2) 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Sbucciare e scavare al centro le mele; chiudere il fondo con 1 pezzetto di savoiardo, riempirle di 
marmellata mescolata con l'uvetta. 
Bagnare con il marsala, spolverizzarle con molto zucchero e cuocerle in 1 pirofila in forno a 180 gradi 
per 1 ora. Poi ricoprirle con il meringaggio fatto con l'albume montato a neve e zucchero a velo 
mescolato e rimetterle in forno a 150 gradi per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


» 4 mele 

4 pezzetti di biscotti savoiardi 
marmellata 

uvetta sotto spirito 

1 bicchiere di vino marsala 
zucchero 

1 albume d'uovo 

120g di zucchero a velo 


Varianti 


» Mele Meringate 
» Mele Meringate (3) 


Ricette simili 


» Dolce Di Ricotta (3) 
» Mele Al Cucchiaio 


» Budino Di Latte Ed Amaretti 
» Charlotte Alla Metternich 


» Tiramisù Alla Frutta Sciroppata 


Mele Meringate (3) 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Lavare le mele, togliere il torsolo senza sbucciarle e metterle a cuocere in forno 10 minuti ponendc 
dentro ognuna 1 nocciolina di burro. 
Dividere i tuorli dalle chiare e preparare 1 crema sbattendo i tuorli con lo zucchero, unire la farina e 
continuando a rimestare, aggiungere il latte a filo. 
Cuocere la crema fino a quando sarà densa; a cottura ultimata unire 2 cucchiai di brandy. 
Riempire le mele con la crema. 
Montare gli albumi a neve, unirvi lo zucchero a velo, distribuire sopra le mele e finire di cuocere ir 
forno. 


Ingredienti per 4 persone 


8 mele renette 

3 uova 

30g di farina 00 

100g di zucchero 

150g di latte 

2 cucchiai di brandy 
30g di zucchero a velo 
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Varianti 


« Mele Meringate 


« Mele Meringate (2) 
Ricette simili 


« Dolce Di Mele E Mandorle 


« Frittelle Di Mele (8) 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


« Frittelle Di Mele (3) 


« Dolcezze Fritte Di Grazia 


Mele Nel Nido 


Dolce a base di mele renette 


Ricetta 


Sbucciate le mele, eliminate il torsolo con l'apposito scavino e disponetele in una pirofila imburrata. 
In una ciotola sbattete i tuorli con lo zucchero fino a quando il composto diventa bianco e spumoso. 
Amalgamatevi a poco a poco la farina setacciata, un pizzico di sale e due cucchiai di latte. 
Montate gli albumi a neve soda e incorporateli al composto. 
Versate l'impasto intorno alle mele, facendo attenzione a non ricoprirle del tutto. 
Riempite il foro centrale delle mele con abbondante marmellata di lamponi e un fiocchetto di burro. 
Cuocete in forno preriscaldato a 200 gradi per 45 minuti circa o fino a quando la superficie è dorata. 
Ritirate dal forno, lasciate intiepidire, disponete le mele sul piatto da portata, servite. 


Ingredienti per 6 persone 


6 mele renette 

125g di farina 

75g di zucchero 

2 uova 

50g di burro 
marmellata di lamponi 
2 cucchiai di latte 

1 pizzico di sale 


VYVVVVYVWTWuvy 


Ricette simili 


» Torta Di Mele Della Nonna 


» Torta Di Mele (11) 
» Sfoglia Alla Frutta Fresca 


» Torta Alcazar 


» Frittelle Di Mele (4) 


Mele Ripiene 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Privare le mele del torsolo, senza sbucciarle. 
Riempitela cavità con un ripieno (es. biscotti) e infornare. 


Ingredienti per 4 persone 
« mele 
Varianti 


« Mele Ripiene Con Biscotti 
« Mele Ripiene Con Pasta Di Mandorle 
« Mele Ripiene Di Noci E Datteri 


Ricette simili 


« Torta Di Mele E Ricotta 


« Frittelle Di Mele (4) 
« Nidi Di Mele In Salsa Al Cioccolato 


« Torta Di Mele In Sfoglia 
« Castagnole Con Salsa Di Mele 


Mele Ripiene Con I Biscotti 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Privare le mele del torsolo, senza sbucciarle. 
Riempite la cavità coni biscotti e le mandorle (o noci) sbriciolate insieme. 
Infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


i mele 
1 biscotti 
i mandorle (o noci) 


Ricette simili 


i Mele AI Formo (8) 

i Fagottini Di Mele (4) 

: Dolce Di Frutta 

: Tufakije 

i. Torta Di Mele E Ricotta 


Mele Ripiene Con Pasta Di Mandorle 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Privare le mele del torsolo, senza sbucciarle. 
Tagliare la pasta di mandorle e le albicocche essiccate e metterle all'interno delle mele. 
Spruzzare con succo di limone e infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


mele 

pasta di mandorle 
albicocche essiccate 
succo di limone 


Ricette simili 


» Crostata Di Albicocche Alle Mandorle 
» Treccia Di Mandorle 


» Sfoglia Alla Frutta Fresca 
» Mele Al Forno Con Mandorle 


» Sfogliata Di Mele 


Mele Ripiene Di Noci E Datteri 


Dolce a base di datteri 


Ricetta 


Private le mele del torsolo, senza sbucciarle. 
Fate un composto di noci e datteri tritati con cui riempirete le mele. 
Spruzzatecon sciroppo d'acero prima di infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


i mele 

i noci 

: datteri 

i sciroppo d'acero 


Ricette simili 


1 Crostata Con Noci E Cioccolato 
! Datteri Ripieni (2) 

i Fonduta Dolce (2) 

: Pudding Di Limone 

i Pere Con Sciroppo D'acero 


Mele Scarlate 


Dolce a base di melle annurche 


Ricetta 


Lavate bene le mele, eliminate il picciolo e asciugatele con cura. 
Ricordate che non vanno assolutamente sbucciate, nemmeno per eliminare una piccola ammaccatura, 
perché l'umidità interna farebbe sciogliere il caramello rovinando l'effetto finale. Quindi, quando le 
comprate, scegliete mele perfette ma anche abbastanza piccole. Infilatele su lunghi stecchini di legno. 
Versate mezzo dl di acqua in un pentolino e unite qualche goccia di succo di limone e qualche goccia di 
colorante. 
Versate tutto lo zucchero senza mescolare. 
Ponete il pentolino su fuoco medio e fate sciogliere. 
Ricordate di non mescolare mai. Quando lo sciroppo inizia a bollire, abbassate la fiamma al minimo. 
Attenzione a non assaggiare lo sciroppo: raggiunge temperature molto elevate. 
Controllate la cottura dopo circa 10 minuti: preparate una ciotola con acqua molto fredda e versatevi 
qualche goccia di sciroppo. 
Prendete quello che è finito sul fondo della ciotola con la punta delle dita e controllatene la consistenza: 
quando lo stirate fra le dita, lo sciroppo deve assomigliare a vetro sottile e spaccarsi con un colpo secco. 
Fino a quando riuscite a tirare senza che si spacchi, dovete proseguire la cottura. Per chi ha un 
termometro da zucchero, la temperatura giusta è 155 gradi. 
Prendete una mela e intingetela nello sciroppo, girandola finché sarà interamente ricoperta. Lasciatela 
sgocciolare per qualche secondo e deponetela su un foglio di carta da forno o su un tagliere di marmo 
oleato. 
Procedete rapidamente con tutte le mele e lasciatele asciugare. Se preferite, potete prepararle con 
qualche ora di anticipo e lasciarle in attesa in un luogo asciutto, ma non in frigorifero. 


Ingredienti per 10 persone 


10 mele annurche piccole 

400g di zucchero 

1 limone (succo) 

poche gocce di colorante alimentare rosso 


Ricette simili 


i. Charlotte Alla Crema Di Albicocche 
i. Frutta Secca Al Fondente 

: BonbonDi Datteri E Noci 

i BonbonFarciti 


Pasta Di Mandorle (3) 


Mele Speciali 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Privare le mele del torsolo, metterle in pentola, bagnarle con il vino, unire 2 cucchiai di zucchero, i 
chiodi, le scorze, la cannella e cuocere per 15 minuti circa Trasferirle in 4 coppe e irrorarle con i 
liquido di cottura. 

Mescolareil mascarpone con 1 cucchiaio di zucchero, le noci tritate e il rum. 
Sistemareil composto nelle mele e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


4 mele delizia grandi 

1 bicchiere di vino bianco 
zucchero 

1/2 di limone (scorza) 

1/2 di arancia (scorza) 

2 chiodi di garofano 

1 pizzico di cannella in polvere 
4 cucchiai di mascarpone 

« 4 noci 

« 1] bicchierino di rum 


Ricette simili 


« Composta Di Mele Alla Frutta Secca 
Amaretti Aromatici 

Mele AI Calvados 

Simnel Cake 

Pere In Salsa 


Mele Speziate Con Uvetta 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Mettete l'uvetta sultanina a bagno in acqua calda. 
Lavate e asciugate le mele e togliete loro il torsolo. 
Sgocciolate l'uvetta, strizzatela e spolverizzatela con un cucchiaino di cannella, mezzo cucchiaino di 
zenzero e un pizzico di cumino. 
Riempite con un po' di questo composto il foro centrale delle mele e poi allineatele in una pirofila 
leggermente imburrata. Sopra ogni mela mettete un fiocchetto di burro e spruzzatele più volte con mezzo 
bicchiere di vino moscato. 
Ponete il recipiente in forno preriscaldato a 160 gradi e cuocete per 30 minuti circa. 
Ritirate dal forno, lasciate intiepidire le mele, disponetele sul piatto da portata con il loro sciroppo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4mele 

i 80gdi uvetta sultanina 

i 30gdi burro 

i. 1 cucchiaino di cannella 

i. 1/2 cucchiaino di zenzero 

i. 1pizzico di cumino 

i. 1/2 bicchiere di vino moscato bianco 
i burro 


Ricette simili 


Tarte Aux Pommes 


1 Sfogliata Di Mele Renette 
i. Tortino Caldo Di Mele 


Fagottini Di Mele 
Mele Al Forno (7) 


Mele Spumose Con Noci E Mascarpone 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


Pelate le mele, tagliatele a fettine piuttosto sottili e mettetele in una zuppierina. Bagnatele con il 
succo di limone e cospargetele con lo zucchero e le noci tritate (lasciando a parte le quattro più belle). 
Tenete a macerare per un paio d'ore in frigorifero, dove avrete riposto anche il mascarpone. Poco prima 
di servire toglietelo dal frigorifero, mettetelo in una terrina o scodella, aggiungete lo zucchero residuo, il 
brandy e sbattetelo finché lo vedrete ben gonfio e spumoso. 

Dividete le mele in quattro coppette, ricoprite con il mascarpone, decorate con una noce e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di mele 

350g di mascarpone 
150g di zucchero 

12 di noci pelate 

1 bicchierino di brandy 
2 limoni 


Ricette simili 


» Coppe Di Frutta 
» Mele Speciali 


» Composta Di Frutta 
» Torrone 


» Torta Di Mele E Ricotta 


Mele Ubriache 


Dolce a base di mele 


Ricetta 


In una padella antiaderente fate schiumare il burro. 
Aggiungetele mele, lasciate cuocere per qualche minuto, cospargete con lo zucchero, aspettate ancora un 
minuto e poi bagnate col succo di limone. 
Cuocete a fuoco basso fino a far asciugare il fondo di cottura. 
Irrorate col rum, date fuoco, lasciate fiammeggiare, spegnete la fiamma e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di burro 

60g di zucchero di canna 

1/2 di limone 

4 mele tagliate a fettine sottili 
1/2 bicchiere di rum 
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Varianti 


« Mele Ubriache (2) 


Ricette simili 


« Mele Alla Cannella (2) 
« Dolce Di Mele E Arance 


« Croustillant Di Mele 


« Torta Di Mele In Sfoglia 


« Mele Meringate 


Mele Ubriache (2) 


Dolce a base di mele rosse 


Ricetta 


Sbucciare e tagliare a spicchi le mele. Cuocerle a fuoco bassissimo nel burro per 20-30 minuti, 
finché saranno morbide. Spolverizzarle con lo zucchero e bagnarle con rum a piacere. 
Alzare la fiamma e far caramellare le mele. Servirle tiepide accompagnate con della panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


i 4 mele rosse grandi 

i 80gdi burro 

i 50gdi zucchero 

i rum 

1 panna montata non zuccherata 


Varianti 
i Mele Ubriache 


Ricette simili 


1 Coppette Di Mele 

i Mele Alla Panna Con Ciliegine 
i Spuma Di Pere (2) 

i Semifreddo Alle Mele 

1 Coppette Di Mele (2) 


Meloncini Al Porto (2) 


Dolce a base di meloncini 


Ricetta 


Tagliarea calotta di ciascun meloncino e tenerla da parte. 
Eliminare i semi e i filamenti interni dei frutti, poi con la punta di 1 cucchiaio, estrarre, di volta in volta 
tante lamelle arrotondate di polpa di melone. Riporre quindi all'interno di ciascun meloncino le lamelle 
di polpa, sistemarle a corona, spolverizzare di zucchero a velo e bagnarle con il Porto. 
Richiudere l'apertura di ogni meloncino con la calotta corrispondente e metterli in frigo per 3 ore circa. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 meloncini piccoli 
« 1bicchiere di vino porto 
« 6 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Meloni Piccoli Al Porto 


« Melone Al Porto (3) 
« Palline Di Melone Al Porto 


« Coppe Di Melone Al Porto 
« Melone Alle Rose 


Melone Ai Liquori 


Dolce a base di melone verde 


Ricetta 


Suddividere il melone in 8 spicchi e privarlo di semi e filamenti. Quindi eliminare la buccia e 
tagliare la polpa in quadratini di circa 2 cm di lato. Metterli in una grande coppa, aggiungere lo zucchero, 
il cognac, il maraschino e il whisky, mescolando delicatamente. 

Mettere in frigo per 1 ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone verde (qualità invernale) di 1000 g 
i. 4 cucchiai di zucchero 

i. 2 cucchiai di maraschino 

i. 2 cucchiai di cognac 

i. 2 cucchiai di whisky 


Ricette simili 


i Melone Dello Chef 
i Melone Allo Sherry 
: Lamponi Nel Melone (2) 


Melone Al Porto (2) 
Melone Al Marsala 


Melone Al Gelato 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare in quattro spicchi il melone, privarlo dei semi e dei filamenti, spruzzarlo con il liquore e 
lasciarlo macerare per circa 30 minuti. 
Adagiare sopra ad ogni spicchio di melone due palline di gelato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 melone 
» 1bicchiere di vino porto 
» gelato ai lamponi 


Varianti 


» Melone Al Gelato (2) 


Ricette simili 


» Coppa Teen-ager 
» Macedonia Di Meloni 


» Dessert A] Gelato 


» Coppe Melba 
» Melone Alle Rose 


Melone Al Gelato (2) 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliate a metà il melone, privatelo dei semi e con l'apposito attrezzo ricavate dalla polpa dell: 
palline. 
Fate delle palline anche con il gelato. 
Riempitei due mezzi meloni, decorate con le amarene e servite. 


Ingredienti per 8 persone 


1 melone di 800 g 

300g di gelato all'amarena 
300g di gelato alla crema 
300g di gelato al pistacchio 
per guarnire: 

amarene sciroppate 
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Varianti 
« Melone Al Gelato 
Ricette simili 


« Cassata Alla Vesuviana 


« Coppe Prelibate All'albicocca 
« Coppe Di Luglio 

« Gran Frappè 

« Pesche Melba 


Melone Al Marsala 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare a metà il melone nel senso della larghezza e con un cucchiaio estrarre semi e filamenti. 
Riempire le cavità centrali con il liquore lasciando la bottiglia in tavola. 
Servire lo zucchero a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


» 1 melone di 1000 g 
» vino marsala secco 
» zucchero (facoltativo) 


Ricette simili 


» Melone Allo Sherry 

» Melone Al Porto (2) 

» Melone E Anguria 

» Lamponi Nel Melone (2) 

» Insalata Di Melone E Anguria 


Melone Al Porto 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Lavare i meloni, asciugarli, tagliarli a metà nel senso della larghezza e con un cucchiaio estrarre 
semi e i filamenti. 
Adagiarei mezzi meloni in un piatto da portata, riempire la cavità al centro con il Porto e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 2 meloni di 600g ognuno 
« vino porto 


Varianti 


« Melone Al Porto (2) 
« Melone Al Porto (3) 


Ricette simili 


« Coppe Di Melone Al Porto 
« Meloni Piccoli Al Porto 


« Palline Di Melone Al Porto 
« Granita Al Melone 
« Granita Di Melone 


Melone Al Porto (2) 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare a metà il melone nel senso della larghezza e con un cucchiaio estrarre semi e filamenti. 
Riempire le cavità centrali con il liquore lasciando la bottiglia in tavola. 
Servire lo zucchero a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone di 1000 g 
i vino porto 
i zucchero (facoltativo) 


Varianti 


i Melone Al Porto 
i Melone Al Porto (3) 


Ricette simili 


i Melone AI Marsala 

i Melone Allo Sherry 

i Macedonia Di Meloni 
i Melone Alle Rose 

i Melone Al Gelato 


Melone Al Porto (3) 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Tagliate orizzontalmente a metà i meloni, privateli dei loro semi, e con l'aiuto di uno scavino tondo 
formate tante palline lasciando solo un sottile strato di polpa attaccato alla buccia. 
Mettete le palline in una ciotola, bagnatele con il porto e lo zucchero e fatele raffreddare in frigo per 
qualche ora. 
Pareggiate la base dei meloni svuotati per farli stare in piedi sui piatti e, al momento di servire 
rimettete le palline nell'incavo dei meloni. 


Ingredienti per 6 persone 


» 3 meloni piccoli ben maturi 
» 2 bicchieri di vino porto 
» 2 cucchiaini di zucchero 


Varianti 


» Melone Al Porto 
» Melone Al Porto (2) 


Ricette simili 


» Palline Di Melone Al Porto 
» Meloni Piccoli Al Porto 
» Coppe Di Melone Al Porto 


» Meloni A Sorpresa 
» Sorbetto Di Melone 


Melone Alle Rose 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliate la calotta al melone in modo da avere una base con l'apertura piuttosto larga; con u 
cucchiaio togliete i semi e poi eliminate i filamenti. Svuotatelo con lo scavino ricavando dalla polp: 
delle palline grandi come una biglia. Mettetele in una ciotola, aggiungete le more ben pulite, il Porto 
cospargete con lo zucchero e mescolate accuratamente. 

Ponete in frigorifero coperto fino al momento di servire. prima di portare a tavola cospargete d 
zucchero a velo quattro coppette di cristallo e suddividetevi la macedonia di melone e more. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone 

: 2 cestini di more grandi 

: zucchero a velo 

1 3/4 cucchiaio di vino porto 


Ricette simili 


1 Macedonia Di Meloni 


1 Melone Al Porto (2) 
: Melone Al Gelato 


i Coppa Teen-ager 
1 Meloni Piccoli Al Porto 


Melone Allo Champagne 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliate al melone la parte superiore (a 2/3 dell'altezza del frutto per il melone grande) e svuotatelo 
della polpa che taglierete a dadini, potete anche fare delle palline con l'apposito attrezzo.In un'insalatiera 
mettere i dadini del melone, le fragole tagliate in due, la pera e la pesca sbucciate e tagliate anch'esse a 
dadini ed infine lo champagne. 

Mescolate e riempite il melone con la preparazione e chiudetelo con la parte che avete tagliato. 
Mettete poi il melone in un piatto nel frigo per due ore Servire coni ghiaccioli intorno. 
Potete accompagnare con del gelato alla frutta. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone da 600 g 

200g di fragole 

1 pera da 100 g 

1 pesca da 100 g 

10 cl di vino champagne 
20 di ghiaccioli 


Varianti 


i Melone Allo Champagne (2) 
Ricette simili 


i Ananas D'estate 

i Macedonia Frizzante 

i Coppa Teen-ager 

i Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
i. Flan Allo Champagne 


Melone Allo Champagne (2) 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliarea calotta del melone e con 1 cucchiaio togliere tutti i filamenti e i semi. 
Versarenel melone lo champagne e lo zucchero in polvere, rigirare e rimettere la calotta. 
Sistemare il melone dritto in 1 coppa e lasciarlo in frigo per 3 ore. Poco prima di servire, togliere 
nuovamente la calotta e, con l'aiuto di 1 cucchiaio, staccare la polpa del melone in modo da ottenere 
delle larghe e sottili lamelle e distribuirle in 4 coppette ben fredde. 


Ingredienti per 4 persone 


« 1 melone di 700 g 
« 25 cl di vino champagne 
« 2 cucchiai di zucchero in polvere 


Varianti 


« Melone Allo Champagne 


Ricette simili 


« Macedonia Di Meloni 


« Coppe Gelate Al Melone 
« Coppe Di Anguria 


« Melone Al Porto (2) 
« Melone Alle Rose 


Melone Allo Sherry 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare a metà il melone nel senso della larghezza e con un cucchiaio estrarre semi e filamenti. 
Riempire le cavità centrali con il liquore lasciando la bottiglia in tavola. 
Servire lo zucchero a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone di 1000 g 
i sherry secco 
i zucchero (facoltativo) 


Ricette simili 


Melone Al Marsala 


i Melone Al Porto (2) 
i Lamponi Nel Melone (2) 


Insalata Di Melone E Anguria 
Melone Dello Chef 


Melone Dello Chef 


Dolce a base di melone verde 


Ricetta 


Suddividere il melone in otto spicchi, privarlo dei semi e dei filamenti e tagliare la polpa a dadini. 
Metterli in una grande coppa, aggiungere lo zucchero, i liquori e le foglie di rosmarino. 
Tenere in frigorifero per un'ora prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone verde di 1000 g 
4 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai di maraschino 
2 cucchiai di cognac 

2 cucchiai di whisky 
rosmarino 


Ricette simili 


» Melone Ai Liquori 


» Melone Allo Sherry 

» Lamponi Nel Melone (2) 

» Melone Al Porto (2) 

» Insalata Di Melone E Anguria 


Melone E Anguria 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Sbucciate il melone come se fosse una mela; nella parte più larga ritagliate 4 fette rotonde; privatele 
di semi e filamenti; mettete le fette una sull'altra, coprite e tenete in frigo. Dal melone avanzato e dall: 
mezza anguria ricavate con l'apposito scavino tante palline, mettetele in una ciotola e condite con i 
marsala. Prima di portare in tavola adagiate le fette su singoli piattini da frutta e nel foro centrali 
sistemate a piramide le palline di anguria e melone. 
Decorate con le foglioline di menta infilate alla sommità e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone di 500 g 

1/2 di anguria 

vino marsala 

alcune foglie di menta 
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Ricette simili 


« Macedonia Di Meloni 


« Insalata Di Frutta (3) 


« Insalata Di Frutta 
« Insalata Di Melone E Anguria 


« Pot-pourri Di Melone Con Salsa Di Maracuja 


Melone E Ciliegie 


Dolce a base di ciliegie 


Ricetta 


Con l'apposito scavino ricavate, dalla polpa di mezzo melone, tante palline. Mettetele in una coppa 
con le ciliegie, lavate, asciugate e tagliate a metà. 
Frullate la restante polpa del melone con lo zucchero e lo sciroppo e condite la macedonia. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone 

i 250gdi ciliegie 

i. 1 bicchierino di sciroppo di amarena 
i 40gdi zucchero 


Ricette simili 


: Lecca-lecca 
i Torta Della Foresta Nera 


:. Torta Della Foresta Nera (2) 


1 Crostata Di Rose E Frutti Di Bosco 
i Frappè Al Melone 


Melone Farcito 


Dolce a base di melone verde 


Ricetta 


Preparate il 'Gelato per farcire frutta' (v. Ricetta). Mentre il gelato è nel freezer per consolidarsi, 
togliete al melone la calotta superiore e tenetela da parte. Con l'aiuto di un cucchiaio eliminate da 
melone i semi e i filamenti, quindi con molta delicatezza scavate bene anche la polpa, lasciandone 
attaccata alla buccia uno strato di circa 1 cm. 

Tagliatea dadini la polpa ricavata. 

Mettete ora il melone nel freezer per circa 1 ora. 

Tagliateintanto a dadini la frutta candita, bagnatela con del Cointreau e lasciatela macerare per circa 1 
ora. 

Estraete quindi il gelato dal freezer, lavoratelo per qualche minuto con un cucchiaio di legno pei 
mantecarlo, unitevi la frutta candita ed il suo liquido di macerazione e mescolate accuratamente. 
Mettete ora sul fondo del melone una metà del gelato a disposizione, sistemate su questo uno strato d 
dadini di polpa di melone e coprite infine con il rimanente gelato, fino a riempire il frutto, su cu 
adagerete poi la calottina asportata. 

Introduceteil ‘melone farcito' nel freezer e fatelo gelare per circa 2 ore. 


Ingredienti per 4 persone 


1 gelato per farcire frutta 

1 melone verde grande 
100g di frutta candita mista 
1 bicchierino di cointreau 


Varianti 


« Melone Farcito (2) 
Ricette simili 


« Charlotte Geraldine 
« Arance Chantilly 
« Zuppa Inglese (6) 


« Brioche A Sorpresa 
« Dolce Greco Di Riso 


Melone Farcito (2) 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliare il melone orizzontalmente a tre quarti della sua altezza, eliminare i semi e i filamenti, 
tagliare la polpa a dadini e metterla in una terrina. 
Unire il ribes e le fragoline lavate, cospargere di zucchero, irrorare con il liquore e mescolare bene. 
Riempire con questi frutti il melone, coprire con il suo coperchietto e mettere in frigorifero per circa 4 
ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


i 1 melone 

1 200gdi fragoline di bosco 
1 100gdi ribes 

i. 5 cucchiai di zucchero 

i. 1 bicchierino di kirsch 


Varianti 
i Melone Farcito 
Ricette simili 


Macedonia Tuttobosco 


i Sorbetto Di Fragoline 
i Ananas Moulin Rouge 
i Meloni A Sorpresa 

i Torta Di Sfoglia Alla Frutta 


Melone Ripieno 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Prendete un melone ben profumato, tagliatelo a metà ed eliminatene i semi. Asportatene tutta la polpa 
con un cucchiaino (ma sarebbe meglio usare l'aggeggio apposito, ossia lo scavino che serve per ricavare 
le patate 'noisette'). A questo punto strofinate sei cubetti di zucchero sulla buccia (lavata) di un'arancia. 
Quando ne avranno assorbito l'aroma trasferiteli in un piatto, bagnateli con tre bicchierini di Maraschino 
e tre bicchierini di Cointreau e scioglieteli premendoli con i rebbi di una forchetta. Ora, collocate in ogni 
mezzo melone tre palline di gelato. Tutt'intorno disponete in bell'ordine una corona di sciampagnini o 
altri biscotti 'porosi', che siano stati preventivamente bagnati in una miscela composta da 50 % di acqua e 
50 % di cointreau. 

Rimettete nei meloni la polpa che avete asportato, coprite con lo zucchero ai liquori e decorate con 
qualche fiocco di panna montata. 


Ingredienti per 4 persone 


1 melone 

6 cubetti di zucchero 

1 arancia 

3 bicchierini di maraschino 
3 bicchierini di cointreau 

6 palline di gelato 

biscotti 

» per bagnare i biscotti: 

» 1 parte di acqua 

» 1 parte di cointreau 

» per decorare: 

» alcuni fiocchi di panna montata 


Ricette simili 


» Soufflé A] Cointreau 

» Semifreddo Pompadour 
» Charlotte Brasilia 

» Ciliegie Al Liquore 


» Tiramisù Alle Fragole (2) 


Melone Sorpresa 


Dolce a base di melone 


Ricetta 


Tagliate a metà il melone. 
Svuotate con molta cura le due parti dei semi e dei filamenti, poi con l'apposito scavino ricavate dalla 
polpa tante palline cercando di non sciupare gli involucri perché dovranno servire da coppa. 
Raccogliete le palline in una grande ciotola, aggiungetevi i lamponi, gli acini d'uva, le pesche spellate ( 
tagliate a dadini, spolverizzate la frutta con alcuni cucchiai di zucchero e spruzzatela con un liquore dolci 
a piacere tipo maraschino. 
Suddividete la macedonia nei due mezzi meloni, poneteli in frigorifero e lasciateveli per almeno 2 or 
prima di servirli. 


Ingredienti per 6 persone 


<« 1 melone 
« lamponi 

<« uva bianca 
<« pesche 

« zucchero 
« liquore 


Ricette simili 


« Crostata Di Lamponi (2) 


« Coppe Melba 
« Frollette Di Pesche 


« Pesche Alla Crema Di Vino 
« Cedri Alla Smirne 


Meloni A Sorpresa 


Dolce a base di meloni 


Ricetta 


Scoperchiare ciascun melone a tre quarti, eliminando i semi all'interno e staccando la polpa con un 
cucchiaino o uno scavino, adatto per formare delle piccole palline regolari. 
Mettere da parte, al fresco, le cortecce di melone con i rispettivi cappelli. 
Versare in una terrina le palline di polpa di melone e metterle in frigo a macerare, con le fragole, 
aggiungendo lo zucchero e il Cointreau. Dopo una o due ore, guarnire i meloni con il composto di frutta, 
incoperchiare di nuovo, mettere qualche guarnizione di fantasia e servire molto fresco. 


Ingredienti per 4 persone 


4 meloni piccoli 

200g di fragoline di bosco 
50g di zucchero 

1 bicchiere di cointreau 


VWVvwvu 


Ricette simili 


» Sorbetto Di Fragoline 
» Biscotto Alle Fragole 
»= Semifreddo Pompadour 


» Melone Farcito (2) 
» Palline Di Melone Al Porto 


Meloni Piccoli Al Porto 


Dolce a base di meloni piccoli 


Ricetta 


Tagliare una piccola calotta da ciascun melone e tenerla da parte, eliminare i semi e i filamenti ec 
estrarre, con la punta di un cucchiaio, tante lamelle arrotondate di polpa di melone. Riporre all'interno d 
ciascun melone la polpa, spolverizzare di zucchero, irrorare con il liquore e rimettere la calotta. 
Mettere in frigorifero per circa 3 ore e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


« 4 meloni piccoli 
« 1bicchiere di vino porto 
« 6 cucchiai di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Palline Di Melone Al Porto 
« Melone Al Porto (3) 
« Coppe Di Melone Al Porto 


« Meloncini Al Porto (2) 
« Melone Al Porto 


Merendine Al Cacao 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Procurati 10 canestrini di carta. In una terrina sbatti le uova con lo zucchero. Unisci quindi il burro 
fuso, il latte, il cacao, la farina e per ultimo il lievito vanigliato. Sistema i canestrini di carta sul piatto 
del forno e riempili con il composto ottenuto. Fai attenzione però a non riempirli fino all'orlo perché 
altrimenti, lievitando, il composto uscirebbe. Fai cuocere in forno per circa 15 minuti a 180 gradi. Lascia 
raffreddare. 


Ingredienti per 4 persone 


! 2 uova 

i 150gdi zucchero 
1. 1/2 bicchiere di latte 
i 50gdi burro fuso 
i. 5 cucchiai di cacao amaro 

i 150gdi farina 

i. 1/2 bustina di lievito vanigliato 


Ricette simili 


Torta Al Cioccolato (7) 
Dolcetti Al Cacao Amaro 


i. Torta Alla Crema Al Burro 


Crepe Al Cioccolato 
Torta Di Cioccolato All'arancia 


Meringa 


Dolce a base di uova 


Ricetta 


Dosi per 20 meringhe. 
Montate a neve ferma gli albumi e con delicatezza incorporatevi lo zucchero a velo setacciato. 
Mettete un po' d'albume montato in una tasca di tela da pasticciere e, strizzando, formate dei dischi alti 
poco più di un centimetro distribuendoli sulla piastra del forno leggermente imburrata e infarinata. 
Preriscaldate il forno a 150 gradi, riducete il calore al minimo e proseguite la cottura, senza far colorire 
per 30-40 minuti circa. Le meringhe non devono cuocere, ma solo asciugarsi. 


Ingredienti per 6 persone 


» 5 albumi d'uovo 

» 200g di zucchero a velo 
» farina 

» burro 


Varianti 


Meringa Al Cacao 
Meringa Al Cocco 
Meringa Cotta 
Meringa Italiana 
Meringa Pavlova 
Meringa Svizzera 
Meringata All'uva 
Meringata Alla Nutella 
Meringata Alle Prugne 
Meringata Di Frutta 


Ricette simili 


» Strudel D'uva 

» Crostata Meringata Al Limone 

» Torta Meringata All'arancia 

» Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 
» Kaiserschmarren 


Meringa Al Cacao 


Dolce a base di cacao 


Ricetta 


Montare a neve fermissima gli albumi e unirli al cremortartaro. 
Aggiungere lo zucchero e il cacao in polvere mescolando con delicatezza. 
Unire la vaniglina e infine la farina. 
Imburrareuno stampo da budino e versarvi il composto Infornare a 150 gradi e cuocere per circa 1 ora, 
controllare con uno stecchino che la torta sia pronta. 


Ingredienti per 6 persone 


: 6 albumi d'uovo 

200g di zucchero 

125g di farina 

60g di cacao in polvere 

1 puntina di vaniglina 

1 cucchiaino di cremortartaro 
poco di burro 


Ricette simili 


i Torta Bianca (2) 

i Tronchetto Meringato 

: Dolce Delle Tentazioni 
i Sacher Torte (4) 

i Torta Sacher (4) 


Meringa Al Cocco 


Dolce a base di cocco 


Ricetta 


Per la preparazione della base montare gli albumi con lo zucchero semolato, poi aggiungere lo 
zucchero a velo e il cocco. 
Trasferire il composto in una tasca da pasticciere con bocchetta liscia e formare, sulla placca del forno 
rivestita con carta da forno imburrata, due dischi delle stesse dimensioni distribuendo l'impasto a mo' di 
spirale. 
Cuocere in forno caldo a 150 gradi per 25 minuti. Nel frattempo preparare la farcia: lavorare il burro, 
lasciato ammorbidire a temperatura ambiente, finché risulta ben montato, unirvi quindi il cocco 
amalgamando perfettamente. 
Incorporare infine la crema pasticciera. 
Adagiare un disco di meringa alle mandorle sul piatto da portata, distribuirvi sopra, a ciuffetti, la crema 
preparata, aiutandosi con una tasca da pasticciere con bocchetta zigrinata, e coprire con il rimanente 
disco di meringa. 
Spolverizzare infine con zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


i perla base: 

i. 150gdi albumi d'uovo 

: 60gdi zucchero semolato 
i. 125gdi zucchero vanigliato 
i 125gdi farina di cocco 

i perla crema al cocco: 

i 65gdi farina di cocco 

i 125gdi burro 

i 300gdi crema pasticciera 
i per decorare: 

: zucchero a velo 


Ricette simili 


1 Mousse Di Cioccolato E Cocco 

i. Torta Al Cocco Farcita Di Crema 

1 Crostata Speciale Di Cocco E Cioccolato 
i. Torta AI Cocco E Ananas 

1. Crostata Al Cocco 


Meringa Cotta 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Mescolateenergicamente gli albumi con lo zucchero in un calderotto, quindi montateli a bagnomaria. 
In questo modo il composto diventa particolarmente cremoso. La meringa è pronta per la cottura quand 
assume una consistenza densa a circa 45-50 gradi. A questo punto montate il composto a freddo. In quest 
modo il composto si solidifica senza perdere volume. 
Poneteil composto così preparato in una tasca di tela con bocchetta liscia o a stella e distribuitelo sulla 
piastra del forno coperta con un foglio di carta oleata, formando meringhe della forma desiderata. I 
tempo di cottura dipende dalle dimensioni delle meringhe: per meringhe grandi quanto un amaretto 
occorrono circa 2 ore di cottura nel forno alla temperatura di 80 gradi. La meringa cotta, essend 
particolarmente cremosa e morbida, è la più adatta per preparare piccole decorazioni, perché s 
distribuisce facilmente con la tasca di tela, anche usando bocchette molto sottili. 


Ingredienti per 4 persone 


« 5 albumi d'uovo 
« 200g di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Pesche Gratinate 

« Strudel D'uva 

« Frittelle Di Frutta Allo Champagne 

« Kaiserschmarren 

« Pezzetti Di Omelette Con Uvetta E Prugne Cotte 


Meringa Italiana 


Dolce a base di albumi d'uovo 


Ricetta 


Ponete gli albumi in un calderotto di rame e montateli a neve con 200 g di zucchero seguendo il 
procedimento descritto nella ricetta della "meringa svizzera". 
Preparate uno sciroppo in un pentolino con il resto dello zucchero e l'acqua, fatelo bollire fino a 
portarlo alla temperatura di 112 gradi (cioè allo stadio della grande bolla), quindi incorporatelo agli 
albumi montati, versandolo a filo. 


Ingredienti per 4 persone 


i 8 albumi d'uovo 
i. 450gdi zucchero semolato 
i 12 cl di acqua 


Ricette simili 


i Alberelli Di Mandorle 
: Dolce Delle Tentazioni 
i Pastiera (3) 

i Mousse Alla Nutella 

i. Salzburger Nockerln 


Meringa Pavlova 


Dolce a base di maizena 


Ricetta 


E' un tipo di meringa adatto ad essere farcito con frutta e crema. 
Preriscaldare il forno a 150 gradi. 
Foderare una placca da forno con carta oleata. 
Montare gli albumi a neve ben soda, unire metà dello zucchero e continuare a montare. 
Aggiungere il resto dello zucchero, la maizena, la vaniglia e goccia a goccia l'aceto. 
Sbattere finché il miscuglio sarà diventato spesso e lucente. 
Versare la meringa sulla placca foderata di carta, modellandola con la spatola in una grande forma 
rotonda o ovale; poi alzare il bordo creando la forma di un cestino poco profondo. Far asciugare la forma 
al centro del forno per 1 ora e 1/4 finché non diventa color nocciola pallido. 
Capovolgere la Pavlova su una gratella, togliere la carta e lasciar raffreddare. Se togliendo la carta si 
nota che il fondo della meringa non è ancora asciutto, rimettere la Pavlova nel forno, poi capovolgere 
sulla gratella per asciugarla completamente. Monta 300 g di panna e usala per riempire il centro della 
meringa, poi sopra mettici dei pezzettini di frutta fresca o anche sciroppata. 


Ingredienti per 4 persone 


2 albumi d'uovo 

100g di zucchero semolato fine 

1 cucchiaio di maizena 

1 cucchiaino di essenza di vaniglia 
1/2 cucchiaino di aceto di vino bianco 


Ricette simili 


» Pasticcini Alla Siciliana Con Nutella 
» Crostata Al Cocco 
» Bomba Al Curacao 


» Salzburger Nockerln 
» Crema Di Mascarpone Al Panforte 


Meringa Svizzera 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Montate gli albumi senza zucchero aiutandovi con una frusta o con uno sbattitore elettrico. Se usate 
lo sbattitore, cominciate a lavorare gli albumi a bassa velocità e aumentatela gradatamente. 
Continuate a lavorare fino a quando la neve sarà ben ferma. A questo punto unite lentamente lo zuccherc 
semolato. Per fare ciò, mettete lo zucchero su un foglio pulito, piegate quest'ultimo e versate lo zuccherc 
negli albumi continuando a montare. Di tanto in tanto interrompete il flusso di zucchero, per evitare ch 
gli albumi perdano spumosità. 
Continuate a montare il composto fino a quando avrete incorporato tutto lo zucchero semolato e avrete 
ottenuto una neve bianca molto soda: alzando la frusta, la spuma che si solleva deve risultare ben ferma 
Ora setacciate lo zucchero a velo su un foglio e incorporatelo al composto montato mescolando finch 
risulterà liscio. Non dovete più montare, perché la spuma potrebbe perdere consistenza. 
Trasferiteil composto in una tasca di tela con bocchetta a stella e distribuitelo a rosette su una piastra da 
forno coperta con un foglio di carta oleata. 
Passate in forno a 100 gradi e fate cuocere per 3 ore con lo sportello aperto, in modo da lasciar 
fuoriuscire l'umidità. Trascorso il tempo indicato, lasciate asciugare le meringhe per 12 ore nel forme 
spento, prima di utilizzarle. 


Ingredienti per 4 persone 


« 8 albumi d'uovo 
« 250g di zucchero semolato 
<« 200g di zucchero a velo 


Ricette simili 


« Pesche Gratinate 
« Salzburger Nockerln 


« Meringhe Alla Cannella 


« Crostata Al Cocco 
« Parfait Di Pesche Al Brandy 


Meringata All'uva 


Dolce a base di uva bianca 


Ricetta 


Preparate la pasta genovese. 
Preparate la meringa. 
Spremete metà uva. 
Sgranate l'altra metà, lavate e asciugate gli acini. 
Disponete la pasta genovese sul fondo del piatto da portata. Spruzzatela con il succo d'uva, sopra 
distribuite metà panna montata e cospargetela di meringa spezzettata e chicchi d'uva tenendone da parte 
alcuni. Copritela con la restante panna. 
Decorate con uva e meringa. 


Ingredienti per 6 persone 


» pasta genovese 

» meringa 

» 600g di uva bianca 

» 40 cl di panna montata 


Ricette simili 


» Bavarese Alle Prugne 
» Meringata Alle Prugne 


» Meringata Alla Nutella 
» Bavarese Al Vino 


» Meringhe Ai Marroni 


Meringata Alla Nutella 


Dolce a base di nutella 


Ricetta 


Aggiungetealla panna montata quattro cucchiai di Nutella, i marrons glacés spezzettati e mescolate. 
Mettete un disco di meringa su un piatto da portata e distribuitevi una parte della panna montati 
lavorata. 

Sovrapponeteil secondo disco e stendete dell'altra panna, coprite con il terzo disco e spalmate tutto il 
dolce con la panna rimasta. 
Sbriciolate il quarto disco di meringa e distribuitelo sul dolce. 


Ingredienti per 6 persone 


« 4 dischi di meringa confezionata 
« 500g di panna montata 

« 5 marrons glacés 

« 4 cucchiai di nutella 


Ricette simili 


« Dolce Di Castagne Ricoperto Di Nutella 
« Bavarese Di Marrons Glacés 


« Dolce Di Marroni E Panna 


« Delizia Al Cioccolato (2) 


« Dolce Di Banane E Marrons Glaces 


Meringata Alle Prugne 


Dolce a base di prugne 


Ricetta 


Togliete il burro dal frigorifero per farlo ammorbidire a temperatura ambiente. 
Fate la pasta genovese. 
Preparate la meringa: montate gli albumi a neve ferma con lo zucchero e il succo del limone. 
Disponetela a bastoncini sulla piastra del forno e cuocete a 100 gradi per un'ora e mezzo. 
Lasciate raffreddare. 
Cuocete le prugne nel vino per circa 20 minuti. Intanto preparate la crema inglese. In una casseruola 
montate i tuorli con lo zucchero fino a ottenere un composto denso e spumoso. Diluitelo con il latte caldo 
versato a filo. 
Ponete sul fuoco e cuocete a fiamma bassa fino a quando la crema si addensa velando il cucchiaio. 
Ritiratela, lasciatela intiepidire, quindi incorporatevi il burro ammorbidito. 
Lasciate raffreddare e mescolatevi le prugne sgocciolate e tritate. 
Disponete la pasta genovese sul fondo del piatto da portata e spruzzatela con il sugo di cottura delle 
prugne. Sopra versate metà crema e su questa distribuite i bastoncini di meringa. 
Fate ancora uno strato di crema e di meringhe spezzettate. 


Ingredienti per 8 persone 


pasta genovese 
300g di prugne snocciolate 
100 cl di vino rosso 
per la meringa: 

6 albumi d'uovo 
500g di zucchero 
1/2 di limone 

per la crema: 

70g di zucchero 

3 tuorli d'uovo 

25 cl di latte 

180g di burro 


Ricette simili 


Crostata Meringata Al Limone 
Buche De Noel 


: Bavarese Alle Prugne 
!. Vacherin Allo Zenzero Con Salsa All'arancia 
i Bohmische Kolatschen 


Meringata DI Frutta 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Pelare la frutta e cuocerla con lo zucchero, il vino, le spezie e la vaniglia. Quando sarà sciroppata 
trasferirla in una pirofila. 
Montare a neve ben soda le chiare d'uovo con lo zucchero a velo e coprire la frutta con questa meringa. 
Porre in forno caldo a 100 gradi finché la meringa sarà soda e leggermente rosata. 
Servire il dolce quando si sarà raffreddato. 


Ingredienti per 4 persone 


1500g di frutta di stagione 
200g di zucchero 

240g di zucchero a velo 

6 albumi d'uovo 

2 bicchieri di vino bianco 
1 pezzetto di cannella 

2 chiodi di garofano 

1 bustina di vaniglia 


Ricette simili 


» Dolce Di Frutta Meringata 
» Torta Francese Ai Fichi 


» Spaghettata Di Gelato 
» Pesche Allo Zabaglione (2) 
» Torta Alle Castagne 


Meringhe 


Dolce a base di albumi d'uovo 


Ricetta 


Prendere 5 albumi d'uovo e infilarli nel bicchierone del robot da cucina con l'accessorio per montar: 
la panna e un pizzico di sale. 
Frullare alternando le varie velocità finché il tutto è diventato ben sodo, aggiungere 250 g di zucchero 
velo mentre il robot continua ad impastare al minimo della velocità ed infine un cucchiaio di succo d 
limone. 
Infornare 16 meringhe appoggiate su un foglio di carta da forno, per 2 ore e mezza a 80 gradi in form 
ventilato. L'unico 'segreto'perché gli albumi montino bene è che siano senza alcuna traccia di tuorlo. 


Ingredienti per 4 persone 


5 albumi d'uovo 

1 pizzico di sale 

250g di zucchero a velo 

1 cucchiaio di succo di limone 


A A A A 


Varianti 


Meringhe A Caldo 

Meringhe A Freddo 

Meringhe Ai Marroni 

Meringhe Al Caffè 

Meringhe Al Caffè (2) 

Meringhe Al Caffè (3) 

Meringhe Alla Cannella 
Meringhe Alle Fragole 

Meringhe Con Crema Di Lamponi 
Meringhe In Chaud-froid 


Ricette simili 


AA AAA A AA A A 


« Sorvete De Frutas Tropicais 
« Sorbetto Ai Frutti Tropicali 
« Strudel D'uva 

« Cestini Di Meringhe 

« Torta Al Limone (2) 


Meringhe A Caldo 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Intiepidite prima la zucchero a velo su fiamma bassa, badando che rimanga bene asciutto. 
Montate gli albumi in neve ben soda, nella sbattitrice elettrica, poi diminuite la velocità ed 
incorporatevi poco per volta la zucchero, proseguendo a sbattere il composta sino a quando la massa 
risulterà ben ferma. 


Ingredienti per 4 persone 


» 170g di zucchero a velo 
» 100g di albume d'uovo 


Ricette simili 


» Nepecene Kulicky 
» Tartufi Al Cioccolato (3) 
» Dolcetti Di Mandorle 


» Cuore Al Marzapane 
» Cestino Conl Frutti Di Bosco 


Meringhe A Freddo 


Dolce a base di zucchero a velo 


Ricetta 


Montate con il frullino a mano gli albumi con lo zucchero aggiungendo il restante quando il) 
composto sarà ben gonfio. Se si usa la sbattitrice elettrica unite la metà dello zucchero subito ‘ 
incorparatevi l'altra metà a composto montata, usando per mescolare un cucchiaio di legno. 


Ingredienti per 4 persone 


« 100g di albume d'uovo 
« 210gdi zucchero a velo 


Ricette simili 


« Nepecene Kulicky 
« Tartufi Al Cioccolato (3) 
« Dolcetti Di Mandorle 


« Cuore Al Marzapane 
« Cestino Conl Frutti Di Bosco 


Meringhe Ai Marroni 


Dolce a base di crema marroni 


Ricetta 


Profumate la crema pasticciera con il rum, poi unitevi l'uvetta prima rinvenuta in acqua calda e ben 
asciugata. 
Tritate finemente le nocciole e incorporatele alla crema di marroni. 
Montate a neve densa la panna. 
Predisponete un piatto fondo di servizio e fatevi uno strato di crema di marroni: sopra disponete uno 
strato compatto di meringhette (acquistate già pronte dal pasticciere): su queste versate la crema 
pasticciera e sulla crema distribuite la panna montata in maniera irregolare. 
Mettete in frigo per 2 ore prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


12 di gusci di meringa di piccole dimensioni 
200g di crema di marroni 

100g di panna montata 

50g di uvetta sultanina 

200g di crema pasticciera già pronta 

1/2 bicchierino di rum 

50g di nocciole 


Ricette simili 


Torta Monia 


Torta Hunyadi 
Coppa Di Marroni 
Torta Novembrina Ai Marroni E Nocciole 


Coppe Alle Fragole 


Meringhe Al Caffè 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Montare a neve fermissima gli albumi con il sale e unirvi a pioggia, mescolando, lo zucchero a velc 
passato al setaccio fine. Disporre a cucchiaiate il composto sulla placca imburrata e infarinata e mettere 
in forno già caldo a 100 gradi. Dopo 10 minuti aprire il forno, spegnerlo e lasciarlo socchiuso. Quando 
sono fredde riempire le meringhe con la panna miscelata a polvere di caffè. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di zucchero a velo 

3 albumi d'uovo 

15 cl di panna montata 

caffè in polvere macinato fine 
1 pizzico di sale 

per la placca: 

» burro 

» farina 


Varianti 


» Meringhe Al Caffè (2) 
» Meringhe Al Caffè (3) 


Ricette simili 


» Tronchetto Meringato 
» Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


» Lingue Di Gatto (2) 


» Bavarese Al Caffè 


» Piramide Di Meringhe Al Caffè 


Meringhe Al Caffé (2) 


Dolce a base di caffè 


Ricetta 


Montate bene gli albumi con lo zucchero; ponete il recipiente a bagnomaria e scaldate il compostc 
continuando a montarlo con una frusta elettrica. Appena è caldo ritirate dal fuoco e mescolate per fa 
raffreddare. 

Uniteil caffè. 

Mescolate 

Stendete un foglio di carta da forno sulla placca, distribuitevi il composto a cucchiaiate e cuocete in 
forno caldo a 120 gradi per circa 35 minuti. 

Sfornate e fate raffreddare. 


Ingredienti per 6 persone 


: 4 albumi d'uovo 
i 250g di zucchero 
1 1/2 tazzina di caffè 


Varianti 


i Meringhe Al Caffè 
i Meringhe Al Caffè (3) 


Ricette simili 


1 Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 
1 Mousse Al Caffè 

i Crema Al Caffè (4) 

i Uovo Farcito Al Caffè 

i Torta Con Crema Al Caffè 


Meringhe Al Caffé (3) 


Dolce a base di caffè in polvere 


Ricetta 


Montare a neve molto soda gli albumi con un pizzico di sale e unirvi a pioggia, sempre girando, lo 
zucchero a velo. 
Ungere la placca da forno di burro, infarinarla e disporvi a cucchiaiate il composto. 
Infornare a 100 gradi fino a quando le meringhe risulteranno asciutte ma non colorite. 
Spegnere il forno, lasciarle raffreddare e quando saranno solidificate riempirle con la panna montata, 
unita alla polvere finissima di caffè. 


Ingredienti per 16 persone 


i 250gdi zucchero a velo 

i 4 albumi d'uovo 

i. 20 cl di panna montata 

i caffè in polvere macinato finissimo 
1 sale 

1 poco di burro 

i farina 


Varianti 


i Meringhe Al Caffè 
i Meringhe Al Caffè (2) 


Ricette simili 


Semifreddo All'amaretto Con Salsa Al Caffè 


i Lingue Di Gatto (2) 
i Bavarese Al Caffè 


Piramide Di Meringhe Al Caffè 


Biscotti Di Carnevale Al Caffè 


Meringhe Alla Cannella 


Dolce a base di cannella 


Ricetta 


Montare gli albumi, unire poco alla volta lo zucchero semolato mescolato allo zucchero a velo e alla 
cannella, sempre montando. Disporre la meringa a cucchiai su una placca rivestita di carta da forno 
spolverizzare con le nocciole e cuocere in forno a 100' per 2 ore. 

Spalmare le meringhe di panna. 


Ingredienti per 4 persone 


125 cl di albumi d'uovo 

1 pizzico di sale 

125g di zucchero semolato 
125g di zucchero a velo 

1 cucchiaino di cannella 
30g di nocciole tritate 
panna montata 


Ricette simili 


« Coppe Alle Nocciole 
« Pesche Gratinate 


« Torta Alle Nocciole 


« Parfait Di Pesche Al Brandy 
« Cestini Di Meringhe 


